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Цѣль  настоящей  книги  заключается  въ  томъ,  чтобы, 
но  изложеннымъ  въ  ней  указаніямъ,  дать  возможность  каж¬ 
дому  желающему  изготовить  наилучшимъ  способомъ  любое 
кушанье,  печенье  или  пирожное,  входящія  въ  составъ  какъ 
самыхъ  тонкихъ  гастрономическихъ,  такъ  и  обыкновенныхъ 
обѣдовъ  и  завтраковъ. 

Для  большей  наглядности,  нѣкоторыя  описанія  слож¬ 
ныхъ  блюдъ,  а  также  различныхъ  кухонныхъ  принадлеж¬ 
ностей  и  по'суды,  иллюстрируются  соотвѣтствующими  ри¬ 
сунками. 

Въ  кулинарномъ  дѣлѣ,  какъ  и  во  всякомъ  другомъ, 
есть  своя  техническая  сторона,  и  ей,  слѣдовательно,  при¬ 
сущи  особаго  рода  техническіе  термины,  главное  достоин¬ 
ство  которыхъ — въ  одномъ  краткомъ  выраженіи  передать 
сущность  того  или  другого  понятія  или  дѣйствія.  При  слож¬ 
ныхъ  описаніяхъ  трудно  обойтись  безъ  такихъ  терминовъ, 
но,  чтобъ  они  не  затрудняли  читателя,  къ  настоящей  книгѣ 
{прилагается  краткій  толковый  словарь,  поясняющій  въ  до¬ 
статочной  подробности  каждый  изъ  такихъ  терминовъ. 
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ОТДѢЛЪ  I. 

№  1.  Провизія.  Разумная  экономія  въ  хозяйствѣ  должна  проя¬ 
вляться  нт.  нзготонлсчііи  наименьшаго  количества  блюдъ,  но  паплуч- 
піихт.  по  качеству,  а.  потому,  въ  видѣ  совѣта,  предлагается  хозяй¬ 
камъ,  поварамъ  и  поварихамъ  готовить,  сообразно  среде; тнамъ,  имѣю¬ 
щимся  въ  ихъ  распоряженіи,  два  блюда — вмѣсто  трехъ,  три — вмѣсто 
четырехъ  и  т.  д.,  заботясь  главнымъ  образомъ,  о  тома,,  ч  тобы  пода¬ 
ваемое  на  столъ  было  изготовлено  къ  надлежащему  часу,  вкусно  и 
изъ  самой  лучшей  провизіи. 

Первое  условіе  хорошей  кухни  заключаете, я  въ  ея  абсолютной 
чистотѣ  и  въ  изготовленіи  кушаній  изъ  провизія  высшаго  качества. 
Не  говоря  о  мясѣ,  птицѣ  и  рыбѣ,  необходимо,  чтобъ  и  другіе  про¬ 
дукты,  какъ,  наир.,  масло,  яйца,  мука,  зелень,  были  всегда  самой 
безукоризненной  свѣжести. 

№  2.  Посуда  и  кухонныя  принадлежности.  Необходи- 
мымъусловіемъ  хорошей  кухни  представляется  содержаніе  въ  образ¬ 
цовомъ  порядкѣ  кухонныхъ  принадлежностей  и  посуды. 

Лучшею  посудой  слѣдуетъ  считать  мѣдную,  луженую  оловомъ; 
въ  ней  менѣе,  чѣмъ  въ  другой,  пригораютъ  приготовляемыя  кушанья. 

Хорошіе  соусы,  напримѣръ,  могутъ  быть  изготовлены  лишь  въ 
мѣдныхъ,  луженыхъ,  соотвѣтствующей  величины,  кастрюляхъ  и  со¬ 
тейникахъ,  въ  виду  того,  что  соусы  подвергаются  иногда  продол¬ 
жительному  дѣйствію  большого  огня  и  во  всякой  другой  посудѣ  они, 
разумѣется,'  окажутся  пригорѣлыми,  горькими  на,  вкусъ,  или  недо¬ 
статочно  сгущенными. 

Хорошею  посудой  для  приготовленія  многихъ  кушаній  надо  при¬ 
знать  каменную,  поливную,  во  она  очень  хрупка  и,  слѣдовательно, 
непрактична.  Самою  же  неудовлетворительною  посудой,  какъ  по  не¬ 
прочности  эмали,  такъ  и  но  тонкости  стѣнокъ,  является  желѣзная, 
эмалированная.  Ея  дешевизна  призрачна,  ибо  въ  тотъ  періодъ  вре- 
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моіш,  въ  точеніе  котораго  отлично  прослужитъ  мѣдная  пбсуда,  же¬ 
лѣзную  придется  перемѣнить  нѣсколько  разъ. 

Для  жаренія,  въ  нѣкоторыхъ  случаяхъ,  надо  употреблять  же¬ 
лѣзныя  сковороды,  для  печенія  же  блиновъ — чугунныя. 

Съ  цѣлью,  но  возможности,  сократить  размѣръ  и  безъ  того  объ¬ 
емистой  книги,  въ  ней  пропускается  подробный  перечень  посуды  и 
кухонныхъ  принадлежностей.  Исключеніе  сдѣлано  лишь  для  при¬ 
надлежностей  мало  употребіггельныхъ,  а,  слѣдовательно,  и  мало  из¬ 
вѣстныхъ.  Такія  принадлежности  воспроизведены  въ  соотвѣтствую¬ 
щихъ  мѣстахъ  въ  текстѣ  книги. 

№  3.  Плита.  Готовить  удобнѣе  всего  на  плитѣ  и  притомъ  на 
желѣзной,  продающейся  теперь  въ  Петербургѣ  за  цѣну  отъ  60  до 
500  рублей. 

Въ  духовомъ  шкапу  этой  плпты  молено  отлично  печь  всякаго 
рода  тѣсто  и  печенье. 

№  4.  Вертелъ  и  рошперъ.  Необходимы  въ  хорошей  кухнѣ: 
вертелъ,  рошперъ  и  саламандра,  т.  е.  желѣзная  лопаточка,  подвер¬ 
гающаяся  накаливанію. 

Вертелъ,  съ  часовымъ  механизмомъ,  продается  въ  Петербургѣ 
за  цѣну  отъ  25  до  50  р.;  рошперъ  и  саламандра,  къ  сожалѣнію, 
очень  рѣдко  употребляющіеся  въ  Россіи,  въ  продажѣ  совсѣмъ  не 
имѣются,  а  потому  представляется  необходимымъ  указать,  какъ  та¬ 
кой  рошперъ,  вмѣстѣ  съ  вертеломъ,  безъ  часового  механизма,  рубля 
за  четыре,  и  такая  лопаточка,  примѣрно  за  рубль,  могутъ  быть  сдѣ¬ 
ланы  любымъ  жестяникомъ  или  слесаремъ. 

Нужно  сдѣлать,  сообразно  рис.  №  1,  изъ  тонкаго  желѣза  ящикъ 
на  ножкахъ,  съ  тремя  стѣнками:  заднею  и  двумя  боковыми,  выши¬ 
ной  въ  десять  вершковъ,  шириной  въ  восемь  п  глубиной  въ  де¬ 
сять.  Вмѣсто  крышкп  этого  ящика,  на  одинъ  вершокъ  ниже  его 
поверхности,  укрѣпляется  во  всю  длину  и  ширину  ящика  рамка  съ 
тончайшею  и  очень  частою  металлическою  сѣткой  А,  на  которую, 
при  употребленіи  рошпера,  накладываютъ  раскаленные  н  прогорѣв¬ 
шіе  древесные  угли. 

Нпже  этой  сѣтки  долженъ  вкладываться  въ  ящикъ  рошперъ, 
т.  е.  металлическая  рѣшетка  В  съ  довольно  значительными  интер¬ 
валами,  чрезъ  которые  могъ  бы  протекать  сокъ  мяса  пли  рыбы, 
подлежащихъ  изготовленію  п,  наконецъ,  еще  ниже,  во  всю  глубину 
ящпка  вставляется  совокъ  пзъ  бѣлой  жести  В,  куда  этотъ  сокъ 
долженъ  стекать  во  все  время  изготовленія  кушанья. 

Въ  боковыхъ  стѣнкахъ  этого  ящика  просверливаются  другъ  про¬ 
тивъ  друга  два  отверстая  Г  и  Д,  для  вставленія  въ  нихъ  желѣзной 
спицы,  т.  о.  вертела,  см.  рис.  №  2.  Этотъ  вертелъ  надѣвается  на# 
шпннекъ  К,  см.  рис.  №  і,  и  поворачтгвается  придѣланною  къ  нему 
ручкой. 
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При  появленіи  вертела,  рошперъ  изъ  ящика  долженъ  быть  вы¬ 
нуть,  ибо  вертелъ  занимаетъ  его  мѣсто. 

Преимущество  описаннаго  рошнера  передъ  тѣмъ,  который  уста¬ 
навливается  на  раскаленную  плиту  или  на  горячіе  угли,  заклю¬ 
чается  въ  томъ,  что  нагрѣвиніе  происходитъ  сверху  и  сокъ  сте- 
каетъ  вь  совокъ,  не  попадая  на  огонь;  въ  томъ  же  случаѣ,  когда 
огонь  жаритъ  снизу,  сокъ  стекаетъ  на  источникъ  жара  и  огня,  не¬ 
медленно  сгорает!,,  и  запахъ  чада  и  гари  охватываетъ  мясо  или 
рыбу  и  наполняетъ  не  только  кухню,  но  и  всю  квартиру. 

Безусловная  необходимость 
.  вертела  и  рошиера  во  всякой 

кухнѣ  объясняется  тѣмъ,  что  на- 
ІГО  илучшій  способъ  жаренія  полу- 

чается  въ  томъ  случаѣ,  когда  силь- 
II  нын  жаръ  огня  непосредственно 

вліяетъ  на  живность,  подвергаю- 
и  щуюся  его  дѣйствію. 

Л  №  5.  Саламандра — желѣз- 

9  И  ная  лопаточка — дѣлается  согла- 

Щ  сно  рисунку  №  3.  Эту  лопаточку, 

въ  случаяхъ  ея  употребленія,  рас- 
1  наливаютъ  докрасна  и  ею  прижи- 

лШЬк  га  ютъ  или  только  колеруютъ  со- 

ІІтнгп  отвѣтствуюіція  изготовленія. 

!  I  Ш|Ц  №  6.  Меню.  Читателямъ  на- 

'  ЯгшШшШ  стоящей  книги  не  предлагаются 

ЖіШІІ  меню  обѣ, довъ  и  завтраковъ,  такъ 

|||М  какъ,  въ  каждомъ  отдѣльномъ 

Ѵш||  Ш  случаѣ,  меню  должны  состав- 

литься  Сообразно  средствамч,  хо¬ 
зяина  дома,  вкусамъ  его  лично  и 
Рис.  .ѵ-  2.  Рис.  №  з.  его  приглашенныхъ  и  имѣющейся 

провизіи. 

Но  нужно  ни  особаго  искусства,  ни  особаго  воображенія,  чтобы, 
по  соотвѣтствующимъ  отдѣламъ  книги,  составить  завтракъ  или  обѣдъ 
изъ  двухъ,  трехъ,  четырехъ,  пяти  и  т.  д.  блюдъ. 

Воопще,  у  нага,  въ  Россіи  принять  слѣдующій  порядокъ  подачи 
кушаніи  н  винъ  на  большихъ  завтракахъ  и  обѣдахъ. 


Рис.  .V’  2. 


Рис.  №  3. 


ЗАВТРАКЪ. 

Яйца.  )  ...  , 

Рыба  )  "Ьлое  бордоское  или  бургонское  вино. 
Мясо.  Красное  бордоское. 
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Птица.  Красное  бургонское. 

Неленъ.  Рейнвейнъ  или  шато-икемъ. 
Сладкое.  | 

Сыръ.  I 
Фрукты.  ] 

Дессертъ.  Кофе,  коньяка.,  старка,  ликеры. 


Сыръ.  |  Портвейнъ  бѣлый  или  красный. 


.  ОБѢДЪ. 

Пирожки.  !  М;,Ік;ала’  х',|ич"ь-  (‘Ухая  “«дара. 

Рыба.  Цѣлое  не  сладкое,  бордоское  или  бургонское. 

Мясо.  Красное  бордоское. 

Соусъ.  Красное  бургонское. 

Холодное  или  і  ~ 

Холодное  сладкое  |  СлаД1Ш|  иадеР“  ,Ш1  . . . 

Жаркое.  |  Высокое,  красное  бордоское  или  бургонское  вино,  шам- 
Салатъ.  ]  панское. 

Зелень.  Шато-икемъ  или  рейнвейнъ. 

Горячее  сладкое,  і  „ 

Холодное  сладкое.  Десертное  сладкое  шіпо:  мускатъ-л.< . . 

Дессергь.  I  Г1’|Г’  КІ,|Ч>«кое,  малага,  венгерское. 

Кофе.  Коньякъ,  старка,  ликеры. 

№  7.  Вино.  Порядокъ  его  подачи.  Принятый  къ  Россіи 
порядокъ  подачи  винъ  аа  большими  обѣдами  невольно  вызываетъ 
слѣдующіе  вопросы:  зачѣмъ  и  для  кого,  за  каждыми»  кушаньемъ, 
предлагаются  новыя,  въ  большинствѣ  случаевъ,  хорошія,  рѣдкія  в 
дорогія  вина?  Ужели  можно,  даже  большому  знатоку,  въ  теченіе  зав¬ 
трака  или  обѣда,  испробовать  каждое  подаваемое  вино  в  насладиться 
его  качествами?  Наконецъ,  зачѣмъ  вино  подается  обыкновенно  такт», 
что  его  дѣйствительно  рѣдкія  качества  не  только  умаляются,  но  и 
совершенно  уничтожаются? 

Какъ  извѣстно,  вино  дѣлается  хорошимъ  отъ  времени,  отъ  про¬ 
должительнаго  храненія  его  нт»  погребѣ.  Во  время  итого  долгаго 
лежанія,  иногда  въ  теченіе  нѣсколькихъ  десятковъ  лѣтъ,  нт,  каждомъ 
винѣ  образуются  осадки,  отлагающіеся  на  внутренней  поверхности 
бутылки.  И  вотъ  такую,  покоившуюся  много  лѣтъ  бутылку,  берутъ 
иѣъ  погреба  и  передаютъ  слугѣ,  который,  разливая  вино  сидящимъ 
за  столомъ  прямо  изъ  бутылки,  естественно,  то  наклоняетъ  ее,  то 
поднимаетъ,  и,  такимъ  образомъ,  заключающаяся  нт.  бутылкѣ  дра¬ 
гоцѣнная  влага  немедленно  прекращается  нт»  муть. 

Во  избѣжаніе  итого  никогда  и  ни  подъ  какимъ  видомъ  не  слѣ¬ 
дуетъ  старое  вино  подавать  кт»  столу  въ  бутылкахъ.  Оно  должно 
быть  принесено  изъ  погреба,  за  день  до  его  подачи.  Мели  вино  взято 
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нз'ь  своего  погреба,  то  прямо  съ  полки,  по  поднимая  стоймя  бутылки, 
надо  осторожно  переложить  ее  въ  корзинку,  см.  рис.  №  4,  пере¬ 
нести  въ  столовую  и  поставить  на  столъ.  Затѣмъ,  за  часъ  или  за 
два  до  обѣда,’  ату  бутылку,  въ  наклон¬ 
номъ  положеніи,  не  вынимая  изъ  корзины, 
надлежитъ  откупорить  самымъ  осторож¬ 
нымъ  образомъ,  подставить  къ  горлышку 
бутылки  графинъ  и  перелить  въ  него  вино, 
наблюдая,  чтобъ  оно  было  чисто,  какъ 
хрусталь.  Какъ  только  въ  струѣ  вина  по-  рпо  №  4 

кажется  малѣйшая  муть,  нужно  прекра¬ 
тить  операцію  переливанія  и  пожертвовать  тѣми  каплями  вина,  ко¬ 
торыя  останутся  въ  бутылкѣ,  памятуя  русскую  пословицу,  что  въ 
бочку  меда  ложку  дегтя  лить  не  слѣдуетъ.  Въ  крайнемъ  случаѣ, 

когда  вино  очень  потревожено  и 
вслѣдствіе  этого  мутно,  его  надо  пе- 
релитъ  въ  графинъ  чрезъ  пропуск- 
Х&ѴІѴ  \  ную  бумагу,  вымоченную  предва- 

\\\ш/  ритольно  въ  кипяткѣ  и  обмытую  хо- 

ѵШ  \\Ш  лодкою  водой,  см.  рис.  №  б. 

Жі  |  'Щ/  Переливаніе  вина  за  часъ  или  за 

-ѵ  два  до  обѣда  изъ  бутылки  въ  гра- 

г  фпнъ,  декантированіе  вина,  необхо¬ 

димо  для  того,  чтобы  дать  время  пре¬ 
вратиться  эфирнымъ  масламъ  вина, 
I  |і  отъ  соединенія  ихъ  съ  комнатнымъ 

//  й  воздухомъ,  въ  топ,  ароматъ,  кото- 

/}\  ѴуѴ  рый  называется  букетомъ. 

Далѣе,  отвѣчая  на  первые  два 
•/  і  А(і :  \  вьшіепоставленные  вопроса,  необхо- 

і  :  I  дпмо  сказать,  что  въ  порядкѣ  подачи 

вина,  принятомъ  въ  Россіи,  нѣтъ  нн 
надобности,  ни  смысла:  истинному 
^  I  нІВ  гастроному  невкусно  п  просто  не- 
пріятно  проглотить  черезъ  короткіе 
промежутки  времени  по  рюмкѣ  или 
стакану  десятокъ  разнообразныхъ 
Рис.  .ѵ  б.  винъ,  различныхъ  по  вкусу  и  крѣ¬ 

пости. 

Казалось  бы,  что  за  столомъ  истиннаго  любителя  слѣдуетъ  пред¬ 
лагать  гостямъ,  для  утоленія  жажды,  кромѣ  воды  и  кваса,  хорошее 
выдержанное  столовое  вино,  а  засимъ,  во  все  время,  трапезы,  пода¬ 
вать,  соотвѣтственно  кушаньямъ,  одно  бѣлое  и  одно  красное  вино 
отличнаго  вкуса  и  качества.  При  такомъ  условіи  цѣнителю  вина 
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будетъ  предоставлена  полная  возможность  насладиться  поѣли  ого 
достоинствами. 

Исключеніе  нот,  общаго  правила,  и  то  въ  краппомъ  случаѣ,  ложно 
допустить  по  отношенію  къ  хересу  п  шампанскому,  и,  ее, ли  почему- 
лиоо  подача  этихъ  винъ  нршшастси  обязательною,  то  послѣ  суііа 
можно  предложить  по  рюмкѣ  крѣпкаго  вина,  а  послѣ  жаркого  по 
стакану  шампанскаго. 

Послѣ  обѣда,  необходимо  подать,  вмѣстѣ  съ  очень  крѣпкимъ  кофе, 
хорошій  старый  коньякъ  или  старку,  ибо  положеніе  гастронома,  ли¬ 
шеннаго  послѣ  обѣда,  чашки  отличнаго  кофе  и  рюмки  хорошаго 
коньяка  или  старки,  можно  сравнить  съ  положеніемъ  рыбы,  вынутой 
навсегда  изъ  воды. 


ОТДѢЛЪ  и. 


№  8.  Приготовительныя  дѣйствія.  Нт.  кухонномъ  дѣлѣ 
приготовительными  дѣйствіями  слѣдуетъ  считать  нее,  что  предше¬ 
ствуетъ  изготовленію  кушаніи  въ  окончательномъ  ихъ  видѣ,  а  именно: 
заготовка,  зачистка,  обрѣзка  и  приготовленіе  всякаго  мяса,  котлетъ, 
птицы,  рыбы,  овощей,  фаршированіе,  шпигованіе,  предварительное 
вымачиваніе  нѣкоторой  живности  и  т.  и. 

Выдѣленіе  описаній  этихъ  приготовительныхъ  дѣйствій  въ  осо¬ 
бый  отдѣлъ  представляетъ  то  удобство,  что  о  нихъ  уже.  не  при¬ 
дется  повторять  ВО  МНОГИХ'!,  п  многихъ  случаяхъ  при  описаніи 
изготовленіи  отдѣльныхъ  блюдъ,  гдѣ  всѣ  эти  приготовительныя  дѣй¬ 
ствія  имѣютъ  однообразное  примѣненіе. 

№  9.  Приготовленіе  мяса.  Всякій  кусокъ  мяса,  назначен¬ 


ный  къ  изготовленію,  долженъ 
жира,  и  ему  слѣдуетъ  придать 


быть  очищенъ  отъ  ныли,  лишняго 
въ  сыромъ  видѣ  форму,  соотвѣт¬ 


ствующую  его  назначенію  послѣ  изготовленіи. 

Мыть  говядину,  какъ  указано  въ  №  10,  въ  особенности  мочить 
ее  въ  холодной  водѣ,  никогда  не  слѣдуетъ,  ибо  вода  вытягиваетъ 
и  извлекаетъ  изъ  мяса  кровяной  сокъ,  альбуминъ,  а  шѵь  костей 


желатинъ,  т.  о.  наиболѣе  питательныя  составныя  части. 

Посему,  и  особенно  въ  виду  нынѣ  существующихъ  условій  са¬ 
нитарной  гигіены,  при  соблюденіи  которыхъ  мясо  въ  мясныхъ  лав¬ 
кахъ  охраняется  отъ  пыли,  солнца  и  т.  п.,  оно,  по  доставленіи  его 
на  кухню,  должно  быть  обтерто  сырымъ  полотенцемъ  и,  въ  край¬ 
немъ  случаѣ»  лишь  окачено  водой. 

Далѣе,  мясу  надо  придать  видь  и  форму,  соотвѣтствующіе  его 
назначенію,  т.  е.  удалить  лишнія  кости,  обрѣзать,  обровнять,  <  бнн- 
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зать  ниткой.  Цѣлый  филей  пли  антрекотная  часть,  подлежащіе  раз¬ 
дѣленію  на  бифштексы,  маленькіе  филеи  или  на  порціонные  антре¬ 
коты  и  румсгеки,  должны  быть  послѣ  зачистки,  ел.  Д-  10,  разрѣзаны 
на  куски  и  слегка  разбиты.  Изъ  каждаго  куска  слѣдуетъ  вырѣзать 
липшій  жиръ,  удалить  сухожилья. 

Нижепомѣщенныя  указанія  имѣютъ  значеніе,  преимущественно, 
для  живущихъ  вдали  отъ  большихъ  городовъ,  вынужденныхъ  не¬ 
обходимостью  разбирать  мясныя  туши  и  отдѣлывать  псѣ  ихъ  части. 
Жители  же  большихъ  городовъ,  получающіе  мясо  изъ  хорошихъ 
мясныхъ  лавокъ,  могутъ  имѣть  мясо  и  отдѣльныя  его  части  (антре¬ 
коты,  отбивныя  котлеты,  головки,  ножки,  хноеты,  рубцы  и  т.  и.) 
уже  въ  очищенномъ  и  задѣланномъ  видѣ. 

Ла  10.  Филей.  Зачистка  его.  Удалить  лишній  жиръ,  покромки, 
срѣзать  осторожно  покрывающую  филей  пленку  такъ,  чтобы  не 
нарушить  цѣлости  филея  и  притомъ,  не  со  всего  филея,  ибо  съ 
удаленіемъ  всей  пленки  пришлось  бы  срѣзать  н  весь  находящійся 
на  ней  превосходный  жиръ.  За  границей  филей  подается  со  срѣзан¬ 
нымъ  жиромъ;  къ  Россіи  же  принято  горячій  филей  подавать  съ 
жиромъ,  а  холодный  безъ  такового.  Въ  послѣднемъ  случаѣ  есте¬ 
ственно  срѣзаются  одновременно  пленка  и  жиръ. 

Зачищенный  филей  перевязать  нитками,  а  въ  необходимыхъ  слу¬ 
чаяхъ  нашпиговать,  см.  №  20,  пли  обвязать  ломтиками  сала..  Въ 
тѣхъ  случаяхъ,  когда  съ  филея  срѣзается  вся  пленка,  а,  слѣдова¬ 
тельно,  и  весь  жиръ,  можно  снятый  жиръ,  срѣзавъ  его  съ  пленки, 
положить  между  двумя  мокрыми  полотенцами,  слегка  нажать  его 
тяпкой,  а  заепмъ  опять  наложить  его  на  филей,  обвязать  нитками, 
бумагой  или  саломъ  н  изжарить.  Клейковина  жира  и  мяса  подъ 
вліяніемъ  жара  слипнется,  и  такимъ  образомъ  жиръ  снова  будетъ 
держаться  на  мясѣ.  _ 

,Ѵ»  11.  Котлеты  отбивныя.  Каре  телячье,  баранье,  свиное, 
дикой  козы,  а  равно  антрекотиую  часть  воловьяго  мяса,  отрубивъ 
на  отвѣсѣ  позвоночную  кость,  положить  на  столъ.  Снять  съ  нихъ 
жирную  пленку,  покрывающую  ребра  и  доходящую  до  позвонка. 
На  столѣ  установить  каре  на  часть,  прилегающую  къ  позвонку, 
раздѣлить  его  на  котлеты  надлежащей  толщины,  захватывая  для 
сего  вл.  каре  иногда  и  двѣ  кости. 

Изъ  хорошаго  телячьяго  каре  выходитъ  до  десяти  котлетъ;  изъ 
нихъ  четыре-пять  котлетъ  отъ  послѣдняго  ребра  считаются  пер¬ 
выми.  остальныя  же— вторыми.  Изъ  каре  бараньяго  и  дикой  козы 
выходитъ  до  восьми  котлетъ;  первыми  считаются  лишь  первыя 
три-четыре  котлеты. 

( >тдѣ ливъ  котлеты  отъ  позвонковъ,  если  таковые  еще  но  обруб¬ 
лены.  подрѣзать  верхнія  части  жира  иди  мяса  отъ  реберъ  и  обна¬ 
жи  гь  часть  кости.  Лишнюю  часть  послѣдней  отрубить,  лишній  жиръ 
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иД покромки  обрѣзать.  Котлетамч.  придать  по  нозможностн  одно¬ 
образную  форму  и  нолнчиііу,  придавить  ихт.  плоской  частью  ножа, 
опить  нѣсколько  собрать  а  далѣе  поступить  согласію  укааапінм'ь. 
относящимся  къ  самому  приготовленію  котлетъ,  см.  отд,  XI. 


1 


Рис.  №  0. 


1*114*.  Ли  7. 


Такт,  слѣдусть  поступать  относительно  исѣхч.  отбивныхъ  кот¬ 
летъ  ивъ  мяса,  телятины,  баранины,  свинины  п  крупной  дичн. 

№  12.  Котлеты  отбивныя  иаъ  птицы-  . . .  котлеты 

изъ  курицы,  молодой  индѣйки,  фазана,  рябчика,  перепела  и  т.  и. 


Рис.  №  в. 


дѣлаются  изъ  филеевъ  названных!,  ігтн ь,  прнчі  м  ь .ші  Фил  и . 

маются  съ  очищенной  птицы  вмѣстѣ  сч.  черным ъ  « У >  <  ■  *  '  '• 
Эти  филеи,  какъ  подробно  описано  ниже  нъ  №  ^ 
распластываіотся  плоской  частью  ножа  и  соонраютси,  инь  ..пхыы 
влекаются  нсѣ  илеики  и  сухожилья. 
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№  13.  Папильотки  для  котлетъ.  Полъ-листа  писчей  бумаги 
перегнуть  вдпое,  обрѣзать  ножницами  три  угла,  кромѣ  нижняго  лѣ¬ 
ваго,  придавъ  форму  полусердца,  развернуть  бумагу,  вслѣдствіе  чего 
получится  фигура  цѣлаго  сердца.  Нѣсколькими  каплями  прованскаго 
масла  намаслить  эту  бумагу. 

На  одну  половину  листа,  см.  рис.  №  8  лит.  А,  положить  тонкій 
ломтикъ  сала  или  жирной  ветчины,  на  него  припущенную  и  осту¬ 
женную  котлету  Лг  975,  обложитъ  ее  снизу  и  сверху  душистыми  тра¬ 
вами  .V  4с; 7,  въ  которыхъ  она  припускалась,  см.  №  696,  положитъ 
сверху  еще  тонкій  ломтикъ  сала  или  ветчины,  накрыть  нее  это  вто¬ 
рою  половиной  листа  В,  загнутъ  красиво  края. 

Ли  14.  Котлеты  рубленыя  изъ  мяса  и  телятины.  Ру¬ 
бленыя  котлеты  изъ  мяса  приготовляются  изъ  филея,  ссѣка,  ко¬ 
стреца,  лопатки. 

Телячьи  рубленыя  котлеты  дѣлаются  обыкновенно  изъ  лопатки. 

Берутъ  мясо,  полагая  въ  очи¬ 
щенномъ  видѣ  по  фунту  на  3  чело¬ 
вѣка,  удаляютъ  съ  него  жиръ,  су¬ 
хожильи,  пленки,  рѣжутъ  на  мелкіе 
куски  и  рубятъ  вмѣстѣ  съ  очищен¬ 
нымъ  отъ  пленокъ  почечнымъ  жи¬ 
ромъ,  коего  употребляется  половина, 
по  вѣсу  говядины  или  телятины,  н 
булкой,  намоченною  въ  молокѣ  или 
бульонѣ  и  выжатою. 

Булка  должна  представлять  изъ 
себя  по  объему  четвертую  часть  мяса. 
Рубить  мясо  можно  ножомъ  пли 
сѣчкой,  или  еще  лучше  особою  машинкой-мясорубкой,  см.  рис.  №  9. 
Во  всякомъ  случаѣ,  по  окончаніи  рубки,  нужно  получить  совершенно 
измельченную  массу,  подобную  тѣсту. 

Въ  это  тѣсто  прибавляется  кусочками  ледъ  или  нѣсколько  чай¬ 
ныхъ  ложекъ  воды,  немного  соли,  перцу. 

Нал.  всего  этого  скатывается  колбаса,  которая  нарѣзается  на 
Куски  по  количеству  выдѣлываемыхъ  изъ  нея  котлетъ.  Изъ  каж¬ 
даго  куска  сдѣлать  тонкую  лепешку,  завернуть  края  лепешки  такъ, 
чтобы  внутри  котлеты  осталась  незначительная  пустота,  которая  во 
время  жаренія  наполнится  сокомъ. 

Котлетамъ  придается  видъ  лепешки  съ  заостреннымъ  концомъ; 
онѣ  обмазываются  яйцомъ  и  обваливаются  въ  сухаряхъ  или  въ 
мукѣ,  п  вл.  дальнѣйшемъ  ел,  ними  поступаютъ  какъ  указано  въ  №  911. 

.V»  15.  Котлеты  рубленыя  изъ  птицы,  дичи  и  рыбы. 
Рубленыя  котлеты  изъ  курицы,  индѣйки,  зайца,  рыбы  и  т.  н.  при¬ 
готовляются  тѣмъ  же  способомъ,  который  описанъ  вл,  №  14,  но 


нмі.сго  почечнаго  жира  іа.  ішм'ь  прігбанллотся  соотвѣтствующее  ко¬ 
личество  сливочнаго  масла  или  густыхъ  одинокъ. 

Л"  16.  Вымачиваніе  нѣкоторыхъ  частей  мяса  и  при¬ 
даніе  имъ  бѣлизны.  Нѣкоторыя  части  говядины,  телятины,  дичи, 
птицы,  передъ  ихъ  изготовленіемъ,  погружаются  въ  холодную  воду 
для  удаленія  изъ  нихъ  сгустковъ  крови,  пленокъ,  особаго  специ¬ 
фическаго  запаха. 

Окрашенную  воду  надо  слить  и  налить  свѣжую.  Иногда  выма¬ 
чиваемое  мясо  должно  быть  сжимаемо  руками,  дабы  способствовать 
болѣе  быстрому  и  полному  удаленію  крови. 

Когда  вода  перестанетъ  окрашиваться,  тогда  въ  нѣкоторых  ь,  особо 
указанныхъ  случаяхъ,  сосудъ  съ  содержимымъ  въ  номч.  надо  поста¬ 
вить  на  легкій  огонь,  подогрѣвая  воду,  а  иногда  довести  седо  кипѣнія. 

Если  описанная  операція  нропаводіггся  съ  толнчьою  головкой, 
ножками,  хвостами,  рубцами,  въ  такомъ  случаѣ,  эти  продукты  вы¬ 
нимаются  изъ  воды  послѣ  болѣе  или  менѣе  продолжительнаго  ки¬ 
пѣнія,  тогда  какъ,  если  вымачиваемые  предметы  цѣлены,  какъ,  на¬ 
примѣръ,  мозги,  куриныя  печенки  и  т.  и.,  то  они  подлежать  уда¬ 
ленію  изъ  поды  послѣ  того,  какъ  вода  слегка  подогрѣется. 

Въ  большинствѣ  случаенъ  части  живности,  подвергаемыя  выма¬ 
чиванію,  но  окончаніи  этой  операціи,  погружаются  и  варятся  па. 
такъ  называемомъ  бѣломъ  наварѣ  №  11(і. 

№  17.  Телячья  головка.  Телячья  головка  натирается  мукой, 
опаливается,  обмывается,  погружается  въ  холодную  воду,  ие  менѣе, 
какъ  на  двѣнадцать  часовъ.  Въ  теченіе  этого  срока,  необходимо  иоду 
замѣнять  свѣжею.  Вынуть  головку  изъ  холодной  воды,  погрузить 
ес  вгь  кипятокъ,  пли  въ  бѣлый  наваръ  №  116  такъ,  чтобы  она  была 
совершенно  покрыта  водой,  кипятить  въ  теченіе  получаса,  вынуть, 
обмыть  холодною  водой,  осушить  полотенцем'!,. 

Далѣе  можно  поставить  варить  телячью  головку  въ  кипяткѣ  или 
въ  бѣломъ  наварѣ  №  НС,  не  снимая  ес  или  же  предварительно  свивъ 
ес  съ  костей.  Снятіе  головки  съ  костей  дѣлается  двумя  способами. 

Способъ  первый.  Положить  телячью  головку  лбомъ  на  столъ. 
Въ  мясистой  части  головки,  посреди  пижиеіі  челюсти,  сдѣлать  глу¬ 
бокій  надрѣзъ  я  чрезъ  него  удалить  инжпюю  челюсть.  Подрѣзывая 
постепенно  мясо  и  кожу,  удалить  верхнюю  челюсть,  носовые  хрящи 
и,  наконецъ,  лобную  кость.  Такимъ  образом-!»  останутся  неразрѣ¬ 
занными,  въ  цѣльномъ  пластѣ,  всѣ  мягкія  части  головки,  съ  ушами 
включительно.  Языкъ  вырѣзать  и  отдѣлить  отъ  гортани.  Лобную 
кость  осторожно  вскрыть  и  вынуть  мозгъ,  не  нарушая  его  цѣло¬ 
сти.  Уши  отдѣляются  отъ  головы  съ  квадратнымъ  кускомъ  мяса, 
дабы  при  отпускѣ  ихъ  можно  было  бы  поставить  на.  блюдо.  По¬ 
томъ  уши  кладутся  на  столъ  и  на  нихъ,  въ  верхней  ихъ  части, 
дѣлаются  сквозные  надрѣзы. 
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Второй  способъ.  Посрединѣ  головки,  между  ушами  п  глазами, 
надрѣзать  до  кости  всю  кожу  сверху  головы,  до  верхней  губы 
включительно.  Приподнимая  лѣвою  рукой  край  прорѣзанной  кожи 
тонкимъ  ножомъ,  снять  ее  и  мясо  съ  костей  сначала  съ  одной 
половины  головы,  а  засимъ  и  съ  другой,  наблюдая,  чтобы  не  на¬ 
рушить  цѣлости  кожи.  Далѣе  надрѣзать  нижнюю  губу,  подбородокъ, 
гортань  и  сиять  также  кожу  и  мягкія  части  съ  нижней  части  головы. 

Варить  слѣдуетъ  телячью  головку  въ  бѣломъ  наварѣ  №  116,  а 
за  неимѣніемъ  его  въ  водѣ.  Если  головка  варится  цѣлою,  не  сня¬ 
тою  съ  костей,  ее  нужно  предварительно  обернуть  въ  намасленную 
салфетку  н  обвязать. 

(  Пятыя  мягкія  части  головы  въ  цѣломъ  видѣ  или  раздѣленныя 
на  куски,  а  также  языкъ  погружаются  въ  бѣлый  наваръ  №  116 


Рис.  №  ю. 


или  въ  соленую  воду  съ  разными  кореньями  и  варятся  на  легкомъ 
огнѣ  менѣе  двухъ  часовъ  времени. 

Когда  головка  и  языкъ  сварятся  до  готовности,  снять  съ  огня, 
продержать  въ  наварѣ,  нѣсколько  остудить,  вынуть  изъ  навара, 
обровнять  ножомъ,  съ  языка  снять  бѣлую  пленку,  уложить  на 
блюдо,  покрытое  салфеткой,  отпустить.  Головка,  во  время  варки, 
должна  быть  накрыта  бѣлою  бумагой,  иначе  ея  части,  выступающія 
изъ  воды,  потемнѣютъ. 

№  18.  Мозги.  Вынуть  изъ  бычачьей,  телячьей  пли  бараньей 
головы  мозги,  снять  пленку;  для  удаленія  изъ  нихъ  кровяныхъ  сгуст¬ 
ковъ  погрузить  въ  холодную  воду,  см.  №  16,  воду  нѣсколько  разъ 
перемѣнить,  доколѣ  не  будетъ  совершенно  чистою.  Заснмъ  мозги  по¬ 
гружаются  въ  наваръ  №  116  или  въ  кипятокъ  такъ,  чтобы  они 
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были  прикрыты.  Вт.  кипятокъ  кладугі.  луковицу,  соль,  немного 
уксуса  пли  лимоннаго  соки,  даютъ  водѣ  разъ  вскипѣть  и  и,т|нгп.  до 
готовности  на  легкомъ  огнѣ,  подъ  крышкой,  безъ  кипѣнья,  от.  не¬ 
большимъ  полчаса.  Вынутые  изъ  навара  мозги  осушаются  на  сал¬ 
феткѣ,  отпускаются  пли  остужаются  въ  самомъ  наварѣ. 

№  19.  Мозги  изъ  костей.  Изъ  распиленныхъ  костей  бедра 
или  голяшки  вынуть  мозгъ,  мозговой  жиръ.  Нарѣзать  его  кусками 
нужнаго  размѣра,  провести  вилкой  но  наружной  поверхности  мозга, 
образовать  этимъ  на  кускахъ  мозга  рубчики,  погрузить  мозгъ  въ 
холодную  воду.  Когда  кровь  съ  мозга  отмокнетъ,  положить  его  въ 
соленую,  толысо-что  кипѣвшую,  очень  горячую  воду  такъ,  чтобы  руб¬ 
чики  пришлись  снаружи.  Варить  на  пару  двадцать  минутъ.  Упо¬ 
треблять  по  назначенію. 

№  20.  Ножки  телячьи  и  бараньи.  Ошпаренныя,  опален¬ 
ныя,  вычищенныя  и  вымытыя  телячья  ножки  разрѣзать  вдоль  на 
двѣ  половинки,  удалить  кости,  за  исключеніемъ  бабокъ,  погрузить 
въ  наваръ  №  110  пли  въ  кипятокъ  вмѣстѣ  съ  луковицей,  букетомъ 
изъ  зелени  №  86,  лимоннымъ  сокомъ  или  бѣлымъ  инномъ.  Парить 
подъ  крышкой  до  мягкости,  остудить  въ  своем ь  наварѣ.,  вынуть. 

Бараньи  ножки  отпариваются  цѣлыми,  н  только  послѣ  окончанія 
этого  процесса  косточки  выворачиваются,  а  бабки  оставляются  при 
мясѣ.  Отдѣланныя  ножки  не  мѣшаетъ  положить  подъ  легкій  прессъ. 

№  21.  Легкое  телячье.  Телячье  легкое  вымочить  порядкомъ, 
указаннымъ  въ  №  Кі.  Когда  вода  окажется  совершенно  чистою, 
погрузить  телячье  легкое  въ  кипятокъ,  дать  сильно  вскипѣть,  вынуть, 
погрузить  вновь  въ  холодную  воду  н  засимъ  осушить  на  салфеткѣ. 

№  22.  Печенка  телячья.  Съ  печенки  снять  плойку,  вырѣзать 


жилы,  вымочить  въ  холодной  водѣ  порядкомъ,  указаннымъ  въ  №  Кі, 
засимъ  погрузить  часа  на,  3  въ  молоко,  послѣ  чего  обмыть. 

№  23.  Сладкое  мясо.  Взять  нужное  количество  сладкаго  мяса, 
обмыть,  снять  всѣ  пленки,  погрузить  его  на  четыре  часа  въ  холод¬ 
ную  воду.  Вынуть,  обланжирить  въ  кипяткѣ  въ  теченіе  двухъ-трехъ 
минутъ.  Переложить  въ  холодную  воду,  остудитъ,  положить  подъ 
прессъ.  Черезъ  нѣкоторое  время  обрѣзать,  обровнять,  нашпиговать, 
см.  №  29,  сладкое  мясо  или  шпикомъ,  или  трюфелями,  или  языком'!., 
или  ветчиной;  держать  на  холодѣ  до  употребленія. 

Сладкимъ  мясомъ  называется  зобная  железа  (рфикіпіа  ІІііпшь) 
у  молочныхъ  телятъ  и  барашковъ,  которая  исчезаетъ,  атрофируется, 
какъ  только  ихъ  перестаютъ  кормить  однимъ  молокомъ  и  перево¬ 
дятъ  на  растительную  пищу. 

№  24.  Вымя  коровье.  Снять  пленку,  нарѣзать  кусками,  вы¬ 
мочитъ  въ  теченіе  двухъ  часовъ  въ  холодной  водѣ,  погрузить  вымя 
въ  брезъ  или  бульонъ,  варить  до  мягкости,  вынуть,  положить  подъ 
легкій  прессъ,  остудить,  поставить  въ  прохладное  мѣсто.  ,  . 
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№  25.  Нёбо  бычачье.  Выбрать  наиболѣе  бѣлое  нёбо,  счистить 
ножомъ  черную  кожу,  погрузить  въ  воду,  таковую  подогрѣть,  дать 
закипѣть,  снять  пленку.  Поставить  вариться  въ  бѣломъ  наварѣ 
Ас  іік,  отварить  до  мягкости,  обровнять,  положить  йодъ  легкій  прессъ. 
Остуді  іть,  у  п отребл ить. 

.V»  2Ь.  Рубцы.  Рубцы,  совершенно  бѣлые  и  отлично  вычищен¬ 
ные.  съ  необобраннымъ  съ  нихъ  жиромъ,  должны  быть  разрѣзаны 
на  куски  н  погружены  на  сорокъ  восемъ  часовъ  въ  снятое  молоко, 
которое  должно  быть  нѣсколько  разъ  замѣняемо  свѣжимъ.  Вынутые 
изъ  молока  п  хорошо  промытые  въ  холодной  водѣ  рубцы  отвари¬ 
ваются  въ  бульонѣ  №  80,  съ  присоединеніемъ  къ  нему  кусочка  сала, 
телячьей  ножки,  лука,  букета  изъ  зелени  №  85,  соли,  перца,  гвоз¬ 
дики.  небольшого  количества  водки  или  чистаго  спирта.  Рубцы  дол¬ 
жны  вариться  на  легкомъ  огнѣ  не  менѣе  пяти  часовъ,  до  совершен¬ 
ной  мягкости. 

Л»  ‘>7.  Хвосты  бычачьи.  Выбирать  слѣдуетъ  часть  хвоста, 
прилегающую  къ  спинѣ  быка.  Хвостъ  долженъ  быть  разрѣзанъ  по 
суставамъ  на  куски  одинаковой  величины.  Куски  хвоста  погрузить 
въ  холодную  воду  на  двое  сутокъ,  перемѣнять  воду.  Налить  свѣ¬ 
жею  водой,  поставить  на  плиту,  закнпятпть  на  легкомъ  огнѣ,  снимая 
пѣну,  варить  двадцать  минуть,  переложить  в’ь  холодную  воду,  об¬ 
мыть,  обтереть. 

ЛЬ  28.  Поросенокъ.  Выбрать  трехъ-четырехъ-недѣльпаго  по¬ 
росенка.  вѣсомъ  въ  семь-десять  фунтовъ,  заколоть,  дать  стечь  всей 
крови,  еще  теплаго  поросенка  ошпарить  горячею  водой,  но  не  кипят¬ 
комъ,  оскоблить  ножомъ,  снять  щетину,  осушить,  натереть  мукой, 
опалить,  обтереть  полотенцемъ,  выпотрошить,  почекъ  не  вынимать, 
срѣзать  копытца,  погрузить  въ  холодную  воду  и  держать  въ  водѣ, 
перемѣняя  таковую,  не  менѣе  двухъ  сутокъ.  Зимой  поросенка  слѣ¬ 
дуетъ  застудить,  но  не  заморозить..  Всѣ  описанныя  операціи  но  за¬ 
чисткѣ  поросенка  производить  по  возможности  быстро,  пбо  воздухъ 
вліяетъ  на  бѣлизну  поросенка. 

Лг  29.  Шпигованіе  мяса  и  птицы.  Шпикъ  нарѣзается  въ 
зависимости  огь  размѣровъ  живности,  подлежащей  шпигованію,  на 

_  болѣе  или  менѣе  тон- 


Рнс.  Хк  11,  А. 


кія  полоски  вдоль  во¬ 
локонъ. 

Взять  толстый  ку¬ 
сокъ  сала  нужнаго  раз¬ 
мѣра,  срѣзать  и  уда¬ 
лить  мягкую  часть  са¬ 
ла,  прилегавшую  къ 


мясу,  оставивъ  лишь  ту  часть  сала,  которая  прилегаетъ  къ  шкуркѣ 


и  годна  для  шпигованія,  положить  кусокъ  сала  на  столъ  шкуркой 


10  МІ '^‘0КЬ,,1ЩЬ  ,І,1*І*!а,11ь  нертикшгыю  ломтиками  сверху  внизъ 
Д  икуркп,  а  засимъ  нарѣзать  воѣ  пласты  горизонтально  т.  с  цЧ- 

ковой ' длишГ и''' П;  ІаКІІМГ'  об1,і|!,оы'г>  получатся  полоски  сала  одина¬ 
ковой  длины  и  толщины,  см.  рис.  №  п,  А. 


мясо,  подлежащее 
шпигованію,  кладется 
на  салфетку.  По  нему 
проводятъ  линіи,  оп¬ 
редѣляющія  мѣста,  гдѣ 
слѣдуетъ  втыкать  въ 
мясо  сало  и  гдѣ  сало 
должно  выходить  на 
поверхность  мяса. 


Рис.  №  12,  в. 


Полоски  шпика  вправляются  нъшпн- 
говальную  иглу,  см.  рис.  №  1 1  ,Б,и  таковая 
пропускается  въ  мясо.  Концы  шпика,  вы¬ 
ходящіе  на  поверхность  мяса,  можно  под¬ 
ровнять  ножницами. 

Рис.  №  12  в.  Когда  одинъ  рядъ  шпигованія  закон¬ 

ченъ,  приступить  ко  второму  и  притомъ 
такимъ  образомъ,  чтобы  концы  второго  ряда  шпика  шли  навстрѣчу 
первому.  Для  бблынеіі  наглядности  на.  этоіі  страницѣ  помѣщены 
рисунки:  шпигованнаго  филея,  шпигованнаго  зайца  и  шпигованной 
куропатки. 


№  30.  Зачистка  птицы.  Прежде  всего  ощипанная  птица 
должна  быть  опалена.  Эго  дѣлается  надъ  раскаленными  углями  или 
надъ  зажженною  бумаг»  іЬ  или  лучше  всего  на  спиртовой  лампочкѣ. 

При  опаливаніи  птица  берется  одною  рукой  за  голову,  а  другою 
за  ноги  и  ее  водятъ  надъ  огнемъ,  пока  не  сгорятъ  или  не  обуг¬ 
лятся  всѣ  оставшіеся  на  ней  перышки,  волосики  и  пухъ. 

Ножки  окунуть  въ  кипятокъ,  кожу  съ  нихъ  снять  полотенцемъ 
и  коготки  обрѣзать. 

Вслѣдъ  за  этимъ,  ножикомъ  вынимаются  корешки  опаленныхъ 
перьевъ  и  счищается  все  пригорѣвшее. 

Опаленную  птицу  положить  грудью  на  столъ.  На  задней  сторонѣ 
шеи.  выше  спины,  сдѣлать  разрѣзъ  кожи  и  чрезъ  него  вынуть  зобъ 
и  горло,  обрѣзавъ  послѣднее.  Кожа  отъ  горла  должна  остаться  при 


Рис.  із. 

птицѣ,  дабы  ею  закрыть  отверстіе,  образовавшееся  отъ  удаленія 
горла.  Засимъ,  перевернуть  птицу  на  спину,  надрѣзать  ее  подл, 
хлупкомъ  (нижняя  часть  груди  птицы,  между  ножками)  и  вынуть 
осторожно  всѣ  внутренности,  наблюдая,  чтобы  желчный  пузырь,  на¬ 
ходящійся  около  печени,  остался  неприкосновеннымъ,  иначе  желчь 
может ь  сдѣлать  всю  птицу  горькою.  Если  бы  это  случилось,  необхо¬ 
димо  промыть  птицу  и  вытереть  полотенцемъ  всѣ  мѣста,  окрасив¬ 
шіяся  въ  желтый  цвѣтъ. 

Изъ  внутренностей  птицы  идутъ  въ  прокъ:  печень,  сердце,  почки 
и  пупки;  послѣдніе  разрѣзаются  и  изъ  нихъ  удаляютъ  кожицу  и 
содержимое.  Эти  части  птицы  называются  потрохами. 

Когда  птица  йодле  гея  къ  столу  цѣлою,  ей  необходимо  придать 
красивую  форму,  н  для  этого  нѣкоторыя  части  ея  обрѣзаются,  другія 
прилаживаются  и  завязываются  нитками  слѣдующимъ  образомъ: 
обрѣзаютъ  конечности  ногъ,  ес.тп  птица  подается  отварною,  и  лишь 


конечности  лапокъ,  роли  она  подастся  жареною.  Крылышки  загибаются 
на  спину  н'ь  крупной  птицѣ  и  отрубаются  совсѣмъ  у  мелкой,  на  при¬ 
мѣръ,  у  рябчика,  куропатки,  ду пели  и  т.  д. 

У  гаршнеповъ,  бе¬ 
касовъ,  дупелей  н 
вальдншепонъ  голов¬ 
ка  не  отрѣзается,  а. 
загибается  къ  корпусу 
птицы  и  клювомъ  про¬ 
тыкается  самая  птица. 

Засимъ  кладутъ 
птицу  на  спину  и  ото¬ 
двигаютъ  нош  назадъ 
къ  корпусу,  подрѣзавъ 
слегка  связку,  соеди¬ 
няющую  суставы  ноги. 

Кухонная  игла  съ 
толстою  ниткой  про¬ 
калывается  въ  ножку 
въ  мѣстѣ  соединенія 
суставовъ,  см.  рис.  № 

14,  лит.  Л,  проходитъ 
внутри  птицы  п  выни¬ 
мается!  Вт,  томъ  же  мѣ¬ 
стѣ  съ  другой  стороны, 
т.  с.  въ  другой  ногѣ 
между  суставами. 

Далѣе,  тою  же  иглой 
и  ниткой  и  съ  той  же  стороны, 
прокалывается  крылышко,  рис. 

№  14,  лит.  Г),  потомъ  верхняя 
часть  спинки,  рис.  №  16,  лит.  11, 
захватывая  кожу,  снятую  съ 
горла,  и  этотъ  конецъ  нитки 
завязывается  бантомъ,  указан¬ 
нымъ  подъ  лит.  Г,  рис.  №  ]  б. 

Засимъ  игла  съ  другою 
ниткой  вводится  въ  нижнюю 
часть  ножки,  лит.  Е,  рис.  №  1 4, 
и  проходитъ  насквозь  въ  нижнюю  чисть  второй  ножки,  игла  выдер¬ 
гивается,  въ  нее  вдѣвается  другой  конецъ  нитки,  иглой  прокалы¬ 
вается  ножка  въ  мѣстѣ,  обозначенномъ  лит.  Д,  рис.  №  14,  проходитъ 


насквозь  чрезъ  нижнюю  часть  снимки,  лит.  Ж,  рис.  .№  ]  5,  и  оба 
конца  связываю  гея  бантомъ,  лиг.  3,  рис.  №  15. 


ПОВАРСВОВ  ИСКУССТВО. 
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Приготовленіе  птицы  для  варки,  тушенія  или  жаренья  заканчи¬ 
вается  тѣмъ,  что  она  окропляется  лимоннымъ  сокомъ,  натирается 
очень  небольшимъ  количествомъ  муки  н  на  нее  накладываются  тон¬ 
кіе  ломти  свиного  сала,  укрѣпляемые  на  птицѣ  нитками.  Слѣдуетъ 
принять  за  правило,  что  ломтики  сала,  коими  заворачивается  жив¬ 
ность,  предназначенная  для  тушенья,  не  насѣкаются,  а  ломтики 
сала,  коими  заворачивается  живность,  предназначенная  для  жа¬ 
ренья.  насѣкаются  сквозными  прорѣзами,  недоходящнми  до  краевъ 
ломтика,  съ  тою  цѣлью,  чтобы  вода,  находящаяся  въ  живности, 
превращающаяся  подъ  вліяніемъ  высокой  температуры  въ  паръ, 
имѣла  свободный  выходъ.  Въ  противномъ  случаѣ  этотъ  паръ,  осѣ¬ 
дая  на  живность,  препятствовалъ  бы  образованію  сухой  корочки  на 
жареномъ  и  вызвалъ  бы  на  ней  никуда  ненужную  мокроту. 

Коли  птица  очень  бѣла,  лимона  и  муки  употреблять  не  слѣдуетъ. 

ЛІ!  51.  Заготовлепіе  птицы  для  фаршированія  и  для 
галантина.  При  заготовленіи  птицы  для  фаршированія  или  для 
изготовленія  изъ  нея  галантина,  всѣ  мягкія  части  птицы  снимаются 
съ  костей  слѣдующимъ  способомъ: 

Вдоль  спины,  отъ  гузка  до  прорѣза,  сдѣланнаго  на  задней  сто¬ 
ронѣ  шеи  птицы,  см.  №  30,  разрѣзать  кожу  до  кости.  Концомъ 
тонкаго  ножа,  не  нарушая  цѣлости  кожи,  сиять  съ  остова  все  мясо 
съ  обѣихъ  сторонъ  птицы  по  направленію  къ  шеѣ  н  къ  ножкамъ. 
Далѣе  ввести  ножъ  между  остовомъ  и  суставомъ,  гдѣ  начинается 
крыло,  отдѣлить  его,  сдѣлать  то  же  самое  со  вторымъ  крыломъ. 
Снятое  съ  остова  мясо  сдвинуть  къ  желудку  п  ножкамъ.  Ножомъ 
отдѣлить  всѣ  остальныя  части  мяса  отъ  грудной  кости.  Дойдя  до 
йогъ,  вырѣзать  суставъ  вч.  мѣстѣ  соединенія  ноги  съ  остовомъ,  не 
нарушая  цѣлости  мяса  и  кожи  и  оставивъ  гузокъ  при  снимаемомъ 
пластѣ  мяса. 

Такимъ  образомъ  цѣлымъ  кускомъ  снимается  все  мясо  птицы, 
вмѣстѣ  съ  колеей,  и  остаются  лишь  гузокъ,  кости  крыльевъ  и  ножекъ. 
Мясо,  оставшееся  на  костяхъ  крыльевъ  п  ножекъ,  надрѣзать  и  чрезъ 
разрѣзы  удалить  послѣднія  кости  крыльевъ  и  ножекъ. 

.\г  52.  Фаршированіе  птицы  трюфелями.  Зачистка  свѣ¬ 
жихъ  трюфелей  производится  такъ:  погрузить  трюфели  въ  свѣжую 
воду,  дабы  размягчить  землю,  которой  они  покрыты,  вынимать  изъ 
воды  по  одному,  чистить  твердою  щеткой-,  сполоснуть,  тщательно  ма¬ 
ленькимъ  ножомъ  оскоблить  землю,  оставшуюся  вч.  углубленіяхъ 
кожи  трюфелей.  Окончательно  обмыть,  вынуть,  вытереть  полотен¬ 
цемъ.  Тонко  срѣзать  верхнюю  кожицу. 

Трюфели,  коими  фаршируется  птица,  должны  быть  сравнены  въ 
объемѣ,  т.  е.  наиболѣе  крупные  трюфели  должны  быть  раздѣлены 
на  части,  соотвѣтствующія  по  объему  самымъ  мелкимъ  трюфелямъ, 
назначеннымъ  къ  изготовленію. 
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Объемъ  трюфелей  долженъ  соразмѣряться  гл.  размѣрами  птицы: 
іл.  оолііо  крупную  птицу,  напримѣръ,  къ  индѣйку  поли  глютен  болѣе 
крупные  трюфели,  нъ  менѣе  крупную,  нл примѣръ,  куропатку  — мел¬ 
кіе  трюфели. 

Прежде  всего,  если  имѣются,  истолочь  обрѣзки  трюфелей,  л,  если 
и.ѵь  нѣтъ,  истолочь  нѣсколько  мелкихъ  трюфелей  съ  кускомъ  спѣ¬ 
лы  го  свиного  сала,  ранняго  но  объему  трюфелямъ. 

Присоединить  къ  истолченной  массѣ  нѣсколько  сырыхъ,  вымо¬ 
ченныхъ,  очищенныхъ  н  обланжиренныхъ  гуенныхч.  пли  курппыхч. 
поченок'ь,  рюмку  прокипяченоіі  млд<‘ры,  пряную  соль  .N1  до,  не- 
роц'ь.  Протолочь,  вторично  протереть,  соединить  массу  съ  цѣлыми 
трюфелями. 

Наполнить  этою  массой  внутренность  очищенной  и  приготовлен¬ 
ной  птицы,  вводя  ее  чрезъ  отверстіе  въ  шеѣ.  и  чрезъ  нижнее  отвер¬ 
стіе,  чрезъ  которое  птица  была  выпотрошена. 


На  грудь  птицы  подъ  кожу  можно  ввести  ломтики  трюфелей, 
тщательно  наблюдая,  чтобы  не  нарушить  цѣлости  кожи. 

Зашить  она.  отверстія,  слегка  стянувъ  кожу;  обложить  птицу 
топкими  ломтями  прорѣзаннаго  насквозь  свиного  сала,  обвязать. 

№  33.  Филеи  птицы.  Заготовленіе  их'ь.  Снятіе  филеевъ 
съ  птицы  производится  слѣдующимъ  образом'ь:  очищенная  птица 
кладется  голоной  къ  работающему.  Вдоль  острія  грудной  кости  над¬ 
рѣзается  кожа  во  всю  длину  птицы,  которая  сдирается  по  на  прав¬ 
ленію  къ  ножкамъ.  Мясо  на  ножкахъ  надрѣзается  п  кости  ножекъ 
въ  суставахъ  выламываются,  по  не  отдѣляются  отъ  остова. 

Ножикомъ,  прижимая  его  къ  грудной  кости,  во  всю  длину  п  тицы 
дѣлается  глубокій  надрѣзъ  до  самаго  остова  и,  начиная  отъ  ниж¬ 
нихъ  частей  птицы  до  головы,  вся  мягкая  часть  срѣзается  съ 
остова  вмѣстѣ  сч.  крыломъ. 

Далѣе  отрѣзать  кость  крыла,  положить  филей  па  смоченную 
доску,  обрѣзать  кругомъ  края  филея,  прижать  слегка  лѣвою  рукой 
къ  доскѣ  и  острымъ  мокрымъ  ножом'ь,  захвативъ  пленку,  покры¬ 
вающую  нижнюю  поверхность  филея,  однимъ  движеніемъ  ножа  отдѣ¬ 
лить  таковую  отъ  мяса,  тщательно  наблюдая  за  тѣмъ,  чтобы  не 
повредить  самаго  мяса  филея.  Удалить  сухожилье,  по  такъ,  чтобы 
филей  не  раздѣлился  на  двѣ  части,  т.  о.  оставить  неприкосновенной 
тончайшую  нитку  сухожилья  въ  той  части  филея,  сч.  которой  была 
срѣзана  пленка. 

Филей  птицы  состоять  изъ  двухъ  частей:  изъ  наружнаго  филея 
и  прилегающаго  къ  нему  филея  миньонъ. 

Для  кушаній,  вч.  которыхъ  употребляютъ  филеи  нч.  цѣломъ  видѣ, 
пленки  и  жилки  должны  быть  удалены,  ибо  во  время  приготовленія, 


онѣ  сжимаются  и  стягиваютъ  самые  филеи. 


о* 
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№  34.  Разбивка  птицы  на  части  для  фрикассе  или 
для  жаренія  таковой  кусками.  Для  фрикассе,  или  при  жареніи 
птицы  кусками  (соте),  птица  разрѣзается  въ  сыромъ  видѣ  на  куски, 
обозначенные  на  прилагаемомъ  рисункѣ.  Кожа  съ  кусковъ  птицы 
не  снимается. 


Рас.  №  17. 


№  35.  Панированіе.  Разные  способы  панированія.  Па¬ 
нировать  живность  или  иные  продукты  слѣдуетъ  передъ  самымъ 
погруженіемъ  таковыхъ  для  жаренья  въ  масло  или  фритюръ,  дабы 
мука,  хлѣбъ  или  сухари,  коими  продуктъ  панируется,  не  успѣли 
отмокнуть.  Только  при  соблюденіи  этого  условія  получаются  при 
изготовленіи  и  яркій  цвѣтъ,  и  хорошій  вкусъ  запанированныхъ 
продуктовъ.  При  панированіи  необходимо  наблюдать,  чтобы  мука, 
хлѣбъ  или  сухари  пристали  равномѣрно  и  по  возможности  плотно 
ко  всѣмъ  частямъ  предмета,  подлежащаго  панированію,  для  дости¬ 
женія  чего,  панада  въ  нѣкоторыхъ  случаяхъ  прижимается  плоскою 
стороной  мокраго  ножа. 

Способовъ  панированія  нѣсколько,  а  именно: 

Л»  36.  Панированіе  масломъ.  Живность  посолить,  чуть- 
чуть  обсыпать  мукой,  обмакнуть  иъ  распущенное  сливочное  или 

•  • 


прованское  масло,  вновь  обсыпать  равномѣрно  мукой  или  тертымъ 
хлѣбомъ. 

№  37.  Панированіе  яйцомъ.  Разбить  сыроо  яйцо,  приба¬ 
вить  къ  нему  соли  и  чуточку  воды,  тщательно  смѣшать,  обмакнуть 
н;ь  эту  жидкость  подлежащій  панированію  продуктъ,  обсыпанный 
мукой,  обвалять  его  въ  тертомъ  хлѣбѣ  или  сухаряхъ,  см.  №  41. 

№  38.  Панированіе  англійскимъ  способомъ.  Соединить 
сырое  яйцо  съ  ложкой  распущеннаго  сливочнаго  масла,  посолить. 
Обмакнуть  въ  эту  жидкость  предметъ,  подлежащій  панированію, 
обсыпанный  мукой,  обвалять  его  въ  сухаряхъ  или  хлѣбѣ,  см.  №41, 
обжать  ножомъ,  засимъ  погрузить  его  вторично  въ  распущенное 
сливочное  или  прованское  масло,  вторично  обвалять  въ  хлѣбѣ  или 
сухаряхъ,  снова  обжать  ножомъ. 

№  39.  Панированіе  нѣмецкимъ  способомъ.  Обмакнуть 
живность  или  продуктъ,  подлежащій  панированію,  обсыпанный  му¬ 
кой,  въ  надлежащій  соусъ,  напримѣръ,  въ  велуте  №  299,  въ  нѣ¬ 
мецкій  №  303,  сюпремъ  №310,  посолить,  густо  обсыпать  панируе¬ 
мый  продуктъ  хлѣбомъ  или  сухарями,  см.  №  41,  обжать  панировку 
ножомъ,  вторично  обмакнуть  продуктъ  въ  разбитое  сырое  яйцо  съ 
ложкой  сливочнаго  масла,  обвалять  въ  хлѣбѣ  или  сухаряхъ,  снопа 
обжать  ножомъ. 

№  40.  Панированіе  итальянскимъ  способомъ.  Прованское 
масло,  присоединивъ  къ  нему  сокъ  изъ  лимона,  соль,  перецъ,  слегка 
подбить  вилкой.  Чуть-чуть  обсыпать  мукой  продуктъ,  подлежащій 
панированію,  погрузить  его  въ  приготовленную  жидкость,  обва¬ 
лять  вт.  мукѣ. 

№  41.  Хлѣбъ  и  сухари  для  панированія.  Высушить  безъ 
малѣйшаго  колера  куски  бѣлаго  хлѣба  въ  духовой  ночи,  истолочь, 


просѣять. 

Мякишъ  бѣлаго  черстваго  хлѣба  положить  въ  салфетку,  обсы¬ 
пать  чуточкой  муки,  растереть  въ  салфеткѣ,  просѣять. 


Мякишъ  черстваго  бѣлаго  хлѣба  или  сухари  изрѣзать  кусочками, 


нъ  нѣкоторыхъ  случаяхъ  довольно  крупными. 

Сдобные  сухари  истолочь  или  же  употреблять  нарѣзанными  на 

мелкіе  куски. 

№  4‘І.  Зачистка  рыбы.  Чешуя  съ  рыбы  снимается  особою 


машинкой  (стоить  отъ  26  до  46  коп.)  или  соскабливается  тупою 
стороной  ножа,  причемъ  лѣвою  рукой  держатъ  рыбу  за  х  постъ,  а 
правою,  ножомъ,  соскабливаютъ  чешую  отъ  хвоста  къ  головѣ.  Гретій 
способъ  заключается  нъ  томъ,  чтобъ  очень  тонкимъ  и  острымъ  но¬ 


жомъ  сбрить  чешую  отъ  хвоста  къ  головѣ,  наблюдая,  чтооы  ножом  ь 

не  поранить  мяса.  . 

Для  удаленія  внутренностей  крупной  рыбы,  вдоль  брюшка,  Дѣ¬ 
лаются  два  разрѣза:  первый  —до  нижняго  плавательнаго  вера  и  нго- 


рой — выше  его  до  жабръ,  наблюдая,  чтобы,  подходя  къ  головѣ,  не 
повредить  желчнаго  мѣшочка,  н  чрезъ  эти  оба  отверстія,  рукой,  пли 
ручкой  ложки,  вынимаются  кишки,  желудокъ,  плавательные  пузыри, 
желчь,  а,  если  нужно,  молоки,  печенка,  икра. 

Мелкая  рыба,  какъ  напримѣръ,  крупные  ерши,  корюшка,  окуни, 
сельди,  пиекари,  салака,  чистятся  чрезъ  жабры,  которыя  вырѣ¬ 
заются  ножомъ  или  отдѣляются  ручкой  ложки.  Въ  корюшкѣ  всегда 
оставляются  молоки  и  икра,  которыя  очень  вкусны.  У  костлявой 
мелкой  рыбы  вырѣзается  сшшное  плавательное  перо  съ  прилегаю¬ 
щими  къ  нему  костями. 

У  наваги  срѣзается  головка  наискось,  причемъ  лобъ  остается, 
а  глаза,  шея,  желудокъ  срѣзаются  до  брюшка. 

Гатчинская  форель  потрошится  чрезъ  оба  маленькія  отверстія, 
дѣлаемыя  въ  брюшкѣ  такъ,  какъ  описано  выше  относительно  круп¬ 
ной  рыбы;  чрезъ  эти  прорѣзы  вынимаются  желчь  и  всѣ  внутрен¬ 
ности,  а  также  пленка,  прилегающая  къ  спинной  кости,  и  два  сгу¬ 
стка  крови,  находящіеся  за  этою  пленкой. 

Вычищая  внутренность  рыбы,  тщательно  слѣдить  за  тѣмъ,  чтобы 
не  нарушить  цѣлости  мѣшочка,  содержащаго  въ  себѣ  желчь. 

У  крупной  рыбы  жабры  вырѣзаются  или  во  всякомъ  случаѣ 
тщательно  промываются. 

У  рыбы,  у  которой  имѣется  вязига,  таковая  удаляется,  причемъ 
у  зачищенной  рыбы  чрезъ  отверстіе  въ  брюшкѣ  дѣлается  надрѣзъ 
пленки  позвоночника,  тупою  иглой  захватывается  струна  визиги, 
вытягивается  наружу,  берется  сухимъ  полотенцемъ,  осторожно,  мед¬ 
ленно  и  равномѣрно  вытягивается  изъ  рыбы. 

Со  стерляди  кожа  не  снимается,  но  срѣзаются  острые  шппы  или 
косточки,  имѣющіеся  на  бокахъ,  спинѣ  п  брюшкѣ  рыбы. 

Очищенная  рыба  должна  быть  тщательно  промыта  въ  холодной 
водѣ,  запекшаяся  на  ней  кровь  удалена,  засимъ  рыба  должна  быть 
насухо  вытерта  полотенцемъ,  и  голова  большой  рыбы  обвязана 
нитками. 

Плоскія  рыбы,  какъ  напримѣръ,  палтусъ  (ѣигЪоѣ),  камбала  (ЬагЬие) 
зачищаются  такъ:  прежде  всего  рыба  легко  оскабливается  ножомъ 
отъ  хвоста  къ  головѣ,  засимъ  вырѣзаются  жабры,  п  рыба  потро¬ 
шится  чрезъ  небольшой  полукруглый  прорѣзъ,  дѣлаемый  около  го¬ 
ловы  въ  томъ  мѣстѣ,  гдѣ  помѣщается  весь  желудочный  аппаратъ 
рыбы.  І’олова  обвязывается  ниткой;  вдоль  спинной  кости,  съ  темной 
стороны  рыбы,  дѣлаются  надрѣзы  мяса  до  кости  и  удаляется  часть 
позвоночника,  дабы  во  время  варки  кожа  не  треснула  и  мясо  не 
сломилось  бы  неправильною  формой. 

У  соли,  также  чрезъ  маленькій  прорѣзъ  около  головы,  вынима¬ 
ются  внутренности,  п  засимъ,  сдѣлавъ  небольшіе  надрѣзы  кожи 
около  головы,  рукой  сдираютъ  какъ  темную  кожу,  которою  по- 


крыта  одна  сторона  рыбы,  такъ  и  бѣлую,  которою  покрыта  другая 
сторона. 

Соль  такъ  же  потрошится,  какъ  я  панаш,  т.  е.  голонка  срѣзается 
наискось,  причемъ  отрѣзается  прочь  часть  солоны,  имѣстѣ  съ  же¬ 
лудкомъ. 

При  зачисткѣ  угря  надрѣзается  кожа  у  самой  солоны,  солона 
заворачивается  въ  салфетку,  обсыпанную  крупной  солью,  и  берется 
лѣвою  рукой,  а  кожа  правою  рукой  сдирается  но  направленію  къ 
хвосту.  Послѣ  снятія  съ  угря  кожи,  отрубись  голову,  вынуть  внут¬ 
ренности,  дать  полежать,  засимъ  погрузить  въ  кипятокъ  и  снять 
тонкую  пленку.  Тонкимъ  и  острымъ  ножомъ  удалить  плавательное 
перо  спины. 

Налимъ,  если  требуется  снять  съ  него  кожу,  зачищается  такъ 
же,  какъ  и  угорь. 

Миноги  ошпариваются  кипяткомъ  и  засимъ  съ  нихъ  снимается 
кожа. 

Линь  при  зачисткѣ  погружается  въ  холодную  воду  п  засимъ  съ 
него  снимается  кожа  такъ  же,  какъ  и  съ  угря. 

№  45.  Раки.  Зачистка  раковъ.  У  раковъ,  начисто  вымы¬ 
тыхъ  п  ошпаренныхъ  кипяткомъ,  дабы  они  заснули,  передъ  погру¬ 
женіемъ  ихъ  въ  воду  для  варки,  слѣдуетъ  отдѣлить  средній  плав¬ 
никъ  изъ  шейки,  съ  удаленіемъ  котораго  удаляется  черная  жилка, 
проходящая  почти  во  всю  длину  шейки. 

№  44.  Филеи  рыбы.  Снятіе  ихъ  съ  костей.  Филеи  рыбы 
обыкновеннаго  вида,  снимаются  такъ:  не  соскабливая  чешуи,  у  са¬ 
мой  головы  сдѣлать  надрѣзъ  всего  мяса  наискось  рыбы  до  большой 
внутренней  кости  и  засимъ,  скользя  ножомъ  вдоль  этой  кости,  срѣ¬ 
зать  весь  филей  отъ  головы  до  хвоста,  перевернуть  рыбу,  сдѣлать 
то  же  самое  съ  другой  стороны. 

Положить  самый  филей  чешуей  на  столъ,  обровнять,  обрѣзать 
края,  установить  ножъ  почти  плашмя  между  мясомъ  и  кожей  рыбы 
и,  начиная  отъ  хвоста,  который  придерживается  лѣвою  рукой,  скользя 
вдоль  кожи,  отдѣлить  отъ  нея  все  мясо  рыбы  однимъ  цѣлымъ  кус¬ 
комъ  до  головы.  Такъ  же  поступить  и  со  вторымъ  филеемъ.  Очистить 
филеи  отъ  костей,  срѣзавъ  ихъ  тѣмъ  же  тонкимъ  ножомъ. 

Филеи  съ  рыбъ  плоскихъ:  палтуса,  камбалы,  соли  и  т.  н.  сни¬ 
маются  такъ:  снять  верхнюю  кожицу  съ  рыбы,  сдѣлать  надрѣзъ 
мяса  отъ  головы  до  хвоста  вдоль  рыбы,  какъ  разъ  посерединѣ  ос¬ 
новной  кости.  Ножомъ  отдѣлить  отъ  кости  филеи  въ  обѣ  стороны; 
такъ  же  поступить  съ  другою  половиной  филея.  Плоская  рыба 
даетъ  каждая  по  четыре  филея.  Снятые  филеи  должны  быть  тща¬ 
тельно  очищены  отъ  костей. 

№  45.  Ліезонъ.  Ліезоиомъ  называется  соединеніе  сырого  желтка 
съ  масломъ  и  сливками  и  введеніе  этого  соединенія  въ  соусъ  или 


супъ,  или  вообще  въ  жидкое  кухонное  приготовленіе,  въ  большин¬ 
ствѣ  случаевъ  тогда,  когда  это  приготовленіе  уже  совершенно  за¬ 
кончено.  Иногда  ліезонъ  дѣлается  изъ  одного  желтка,  иногда  изъ 
одного  масла,  иногда  изъ  масла  и  сливокъ  и,  наконецъ,  изъ  однѣхъ 
сливокъ  или  изъ  одноіі  сметаны. 

Дѣлаютъ  ліезонъ  гакъ:  отбить  надлежащее  количество  желтковъ, 
соединить  съ  кускомъ  масла,  растерей»  вмѣстѣ,  разбавить  нужнымъ 
количествомъ  сливокъ,  процѣдить.  Въ  эту  массу  влить  небольшое 
количество  горячен  жидкости  (соусъ,  супъ),  размѣшать,  прибавить 
еще  немного  горячей  жидкости,  также  размѣшать  н  затѣмъ  весь 
ліезонъ,  см.  рнс.  .V  18,  влить  въ  остальную  горячую  жидкость,  сня¬ 
тую  съ  огня,  размѣшать  и  вновь  все  процѣдить.  Обыкновенно  этимъ 
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и  заканчивается  соединеніе,  но  въ  нѣкоторыхъ  случаяхъ  все  соеди¬ 
ненное  ставится  на  огонь  или  на  паръ  и  проваривается  до  надле¬ 
жащей  густоты,  а  въ  исключительныхъ  случаяхъ  даже  доводится 
до  кипѣнья  (напримѣръ,  нѣмецкій  соусъ  №  У02). 

Въ  послѣднемъ  случаѣ  требуется  особое  вниманіе:  соусъ  сначала 
постепенно  подогрѣвается  на  легкомъ  огнѣ  и  подвергается  посто¬ 
янному  размѣшиванію,  а  засимъ  жаръ  усиливается,  т.  е.  Сотейникъ 
съ  соусомъ  подвигается  на  горячую  часть  плиты,  и  соусъ  дово¬ 
дится  до  кипѣнья. 

№  46.  Ліезонъ  изъ  масла.  Сливочное  масло  лучшаго  каче¬ 
ства  погружается  кускомъ  въ  супъ  или  соусъ  передъ  самымъ  от¬ 
пускомъ,  ибо,  положенное  раньше,  оно  утратить  совершенно  свой 
букетъ  и  превратится  въ  совсѣмъ  ненужный  жиръ. 
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№  47.  Ліезонъ  изъ  кроим.  1* іюнь  птицы  или  жйіца  соеди¬ 
няется  ('  ь  соусом  і.  іа  къ  же,  какъ  и  желтки,  т.  е.  соуе.ч»  снимается 
съ  огня,  понемногу  и  постепенно  нлнваотси  нъ  кроіь,  соединяется 
съ  нею  н  отпускается.  Дѣлая  этотъ  ліеяоігг.,  нужна  осмотритель¬ 
ность,  ноо  кроль  еще  скорѣе  створажинается,  чѣмъ  яііцо. 

Соусъ,  соединенный  съ  кровью,  пн  подъ  какпм'ь  пидом'ь  на  оі’ош. 
не  ставится. 

№  48.  Гласиронаніс  мяснымч 

пару  нужное  количество 


сокомъ.  Распустить  па 


мясного  сока  №  95;  этимъ 
сокомъ  кисточкой  или  пе¬ 
рышкомъ  смазать  понерх- 
ность  кушанья,  подлежа¬ 
щаго  этой  операціи.  Такимъ 
смазываніемъ  нъ  нужныхъ 
случаяхъ  придается  блеоти- 
щііі  красивый  видъ  мясу, 
ветчинѣ,  птицѣ  и  т.  и. 
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№  49.  Пряности  толченыя.  Соединить  два  золотника  тол¬ 
ченаго  мускатнаго  цвѣта,  два  золотника  истолченной  гвоздики,  одинъ 
золотникъ  бѣлаго  перца,  нолъ-золотника  кайенскаго  перца,  одинъ  зо¬ 
лотникъ  высушеннаго  и  истолченнаго  лавроваго  листа,  одинъ  золот¬ 
никъ  высушеннаго  и  истолченнаго  базилика.  Протолочь  нее  вмѣстѣ, 
просѣять  чрезъ  частое  сито. 

Держать  въ  герметически  закрытой  банкѣ. 

№  50.  Соль  пряная.  Высушилъ  фунта  лучшей  мелкой  соли, 
прибавить  шесть  золотниковъ  толченыхъ  пряностей  №  49,  прото¬ 
лочь  вмѣстѣ,  просѣять  чрезъ  сито. 

Держать  въ  сухомъ  мѣстѣ  въ  герметически  закрытой  банкѣ. 

№  51.  Свекольный  квася,.  Свекольный  квасъ  дѣлается  такт.: 
въ  горшокъ  (иначе  свекла  пригорать)  положить  нѣсколько  штукъ 
обмытой,  очищенной  свеклы,  поставить  нъ  печь,  испечь  до  готов¬ 
ности.  Остудить,  нарѣзать  ломтями  и  залить  ирокииячеиымъ  уксу¬ 
сомъ  съ  сахаромъ  и  разными  пряностями,  перцемъ,  лавровымъ  ли¬ 
стомъ  и  т.  д. 

Этотъ  квасъ  въ  прохладномъ  мѣстѣ  сохраняется  нѣсколько  мѣ¬ 
сяцевъ. 

Свекольный  квасъ  приготовляется  еще  такъ:  за  четыре-пять 
дней  нарѣзать  на  куски  очищенную  свеклу,  залить  ее  горячею  во¬ 
дой  и  поставить  въ  теплое  мѣсто,  чтобы  свекла  закисла. 


предс 


№  52.  Быкъ.  Изображеніе  частей  быка.  Для  нагляднаго 
оставленія  частей  быка,  теленка,  барана  и  барашка  прилагаются 
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1.  Ростбифо. 

а.  Толстый  филей, 

3.  Гонкій  крой. 

1,  Оіулокв. 

5.  Ссѣка. 

б.  Педро. 

7.  И  остреца. 

8.  Подбедерок*. 

У.  Филейной  покром¬ 
ка. 

10.  Тонкій  крой. 

11.  Толстый  крой. 

12.  Лопатка. 

13.  Шея. 

11.  Рулька  со  юлят 
кой. 

15.  Кроеная  покром¬ 
ка. 

16.  Зар  лав. 

17.  Челышко. 

18.  Средина  і рудины . 
ІИ.  Зое  и  тока. 

2  О.  Почек  в. 


55.  Быкъ.  Задняя  часть  быка  въ  разрѣзѣ. 


1.  Подбедерок в. 

2.  Ссѣка. 

3.  Ностреца . 

■1.  Оіузокв. 

5.  Толстый  филей. 

К.  Нырпзка  |  рост - 

7.  Котяр,  филей  |  Оифъ. 

8.  Филейная  покромка. 

3.  Пичеко. 

10.  Тонкій  филей  л  и  тире- 

11.  Тонкій  крой  /  кота. 

12.  Зовитокв. 


54.  Изображеніе  частей  теленка. 


I.  Голова. 

II.  Передн.  чете.  Лопатка. 

III.  Каре  (котлеты). 

IV.  Грудина. 

V.  Почечная  часть. 

VI.  Задняя  четверть. 

VII.  Нош. 
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№  554  Задняя  часть  теленка  въ 


2.  Над.  метании, 
У.  ІІочечн,  часть, 
4.  Котлеты, 

Л.  ІруОшні. 

І>.  Передо.  чета, 
7,  .Іонатка, 


№  56.  Изображеніе  частей  барана 


/.  Голоса. 

II.  ІІереЛн,  четверть  и  іопатки, 

III.  Коре  (котлеты) . 

IV,  Грудина , 

I'.  Ночечноа  часть.  Сѣдло , 

VI,  Подана  четверть.  Ишю . 

VII.  Нош, 


№  57.  Баранъ  въ  разрѣзѣ 
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ОТДѢЛЪ  III. 

Л®  5^.  Указанія  какъ  рѣзать  мясо,  разбирать  или  разби¬ 
вать  птицу,  рубить  поросенка,  зайца  и  т.  и.  Рѣзать  мясо,  раз¬ 
бирать  или  разбивать  птицу,  руби  ть  и оросенка,  молодого  барашка, зайца 
н  г.  и.  дѣли  навыка,  дающееся  только  послѣ  нѣкоторой  практики. 

Дли  нагляднаго  ознакомленія  съ  этимъ  вопросомъ,  ниже  и  по- 
стененно  прилагаются  рисунки,  па  которыхъ,  съ  возможной  яс¬ 
ностью,  указано,  какъ  слѣдуетъ  производить  упомянутыя  операціи, 
но  желающему  съ  наименьшимъ  трудомъ  и  но  возможности  скорѣе 
ознакомиться  съ  ними,  совѣтуемъ  попросить  хорошаго  повара  про¬ 
извести  нѣсколько  опытовъ,  въ  его,  обучающагося,  присутствія. 

Тот іретнчески  предлагаются  слѣдующія  указанія: 

Л”  60.  Отварное  мясо  (Ъоеиі  Ьоиіііі)  слѣдуетъ  рѣзать  кусками 
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средней  толщины  поперекъ  волоконъ,  въ  терцъ,  ставя  кожъ  пер¬ 
пендикулярно  къ  основной  кости  мяса.. 

61.  Отварная  грудина.  Отварную  грудину  надо  рт.аатв 
вдоль  костей,  т.  е.  реберъ.  Если  желательно  удалить  костя,  нужно 
сдѣлать  надрѣзъ  кожи  по  ребрамъ  съ  внутренней  пхъ  стороны,  гдѣ 
мяса  не  имѣется,  причемъ  костя  выпадутъ  сами  собою. , 

№  62.  Ростбифъ.  Ліоуан.  Если  онъ  подается  съ  вырѣзкой 
н  затылкомъ,  рѣжется  такъ:  сначала  снимаются  оба  филея,  вну¬ 
тренній— вырѣзка  н  наружный  -затылокъ  (коитръ-фидей);  тотъ  и 


Рис.  №  21. 


другой  нарѣзаются  тонкими  скошенными  ломтями,  всѣ  ломти  соби¬ 
раются  на  ножъ  и  опять  накладываются  на  кость,  представляя  изъ 
себя  форму  неразрѣзаннаго  филея. 

Если  по  числу  кушающихъ  лицъ  достаточно  одного  внутренняго 
филея,  то  затылокъ  оставляется  неснятымъ  съ  кости  и,  слѣдона¬ 
тельно,  ненарѣзапнымъ.  Онъ  очень  вкусенъ  въ  ходнемъ  видѣ  и  по¬ 
дается  отдѣльно,  съ  какимъ-нибудь  холоднымъ  соусомъ. 

№  63.  Почечная  часть  телятины  (годпои  ои  Іопдо  <1е 
ѵеаи)  и  баранье  сѣдло  (зеііе  сіе  в  юн  іо  я)  рѣжутся  такъ:  прежде 
всего  отдѣляется  внутренній  филей,  а  засимъ  почка;  то  и  другое 
нарѣзаются  тонкими,  скошенными  ломтями;  далѣе  снимается  наруж¬ 
ный  филей  (поіх  сіе  ѵеаи),  который  рѣжется  также  скошенными  лом¬ 
тями  н  накладывается  на  кость  или  на  блюдо.  Параллельно  .ним  г. 


зо 


кускамъ  нлк'і  ідываются  уже  нарѣзанные  куски  почки  п  внутрен¬ 
няго  филея. 


Рис.  Лі  22,  Л. 


Рис.  №  22,  В. 


Рис.  .V  23,  Л. 


№  64.  Сѣдло  барана  или  ба¬ 
рашка.  Когда  оно  подается  въ  дѣ¬ 
ломъ  видѣ,  рѣжется  также  вдоль  по¬ 
звонка  тонкими,  длинными  ломтями, 
но  это  возможно  только  въ  томъ  слу¬ 
чаѣ,  когда  обѣдъ  или  завтракъ  со¬ 
стоитъ  изъ  многихъ  блюдъ  и  сѣдло 
подается  на  небольшое  количество  пер¬ 
сонъ,  ибо  изъ  цѣлаго  сѣдла,  съ  ка¬ 
ждой  стороны  вдоль  позвонка,  трудно 
вырѣзать  болѣе  трехъ,  четырехъ  тон¬ 
кихъ  ломтей. 


Рис.  №  23,  в. 


№  65.  Телячье  и  баранье  каре  подаются  или  въ  цѣломъ 
видѣ,  или  разобранными,  въ  формѣ  такъ  называемыхъ  отбивныхъ 
котлетъ. 


Въ  первомъ  случаѣ,  т.  е.  когда  каре  готовится  въ  цѣлома,  видѣ 
его  1ГІ;,КУГЬ  Вдоль  реберъ,  к  куски  представляютъ  п:п,  себя  ломти 
миоа  съ  костью.  Для  удобства  раздѣленія  позвонка,  необходимо, 


Рис.  №  21. 


чтобъ  онъ  еще  вт»  сыромч.  видѣ  была,  надрубленъ  мясникомъ  или 
на  кухнѣ  вт,  мѣстахъ,  подлежащихъ  раздѣленію. 

Во  втором],  случаѣ  телячьи  п  бараньи  котлеты  подаются  вт,  томъ 
видѣ,  которыіі  у  канат,  въ  №  и,  рис.  .№  в. 

№  66.  Заднія  части  телятины  (толичііі  задокъ)  и  бара¬ 
нины  (жнго)  рѣжутся  такъ:  берутъ  кость  аадиоіі  части  вт,  лѣвую 
руку,  срѣзаютъ  ломтемъ  мясо,  обозначевпое  лит.  Л  (французы  этотъ 


1} 


Рис.  №  26. 


кусокъ  называютъ  воигів),  н  засимъ  нарѣзаютъ  скошенные  куски 
отъ  №  I  до  кости,  обозначенной  лит.  I!.  Дойдя  до  этой  кости,  от¬ 
дѣляютъ  всѣ  нарѣзанные  куски,  если  они  еще  не  вполнѣ  отрѣзаны 
отъ  кости.  Затѣмъ  переворачиваютъ  жито  и,  продолжая  держать  кость 
лѣвою  рукой,  рѣжутъ  всѣ  послѣдующіе  куски  отъ  №  8-го  до  14-т. 

№  67.  Переднія  части  телятины  и  баранины  (ераиіе  <1е 
ѵеаи  ои  (1е  іпоиіоп)  разрѣзаются,  какъ  указано  на  рис.  ЛМ=  -<>■ 

№  68.  Телячья  головка  рѣжется,  какъ  указано  на  рисункахъ 
№№  27  и  28.  На  рис.  №  27  показано,  какъ  должны  отдѣляться  глав- 


главныя  части  должны 


ныя  части  головки,  а  на  рис 
быть  разрѣзаны. 


Рнс.  Л5  29. 


Гни.  №  27. 


Рпс.  №  28. 


Рнс.  №  29. 


.V»  69.  Бычачій  н  телячій  языки  рѣжутся  такъ  жо,  какъ 
внутренній  филей,  т.  е.  скошенными  нетолстыми  кусками. 

Л»  70.  Окорокъ  ветчины  рѣжется,  какъ  указано  на  рисункѣ 
Л6  20. 


Л»  71.  Свиная  или  кабанья  голова  подается  только  фар- 
пшрованнокі  и  безъ  костей.  Голова  дѣлится  сначала  вдоль  до 
линіи  АН,  а  засимъ  рѣжется  ломтями  поперекъ,  какъ  указано  на 
рис.  .V  30. 

Лг  72.  Поросенокъ  жареный  или  отварной  рубится  такъ: 
прежде  всего  отдѣляется  голова,  которая  дѣлится  на  двѣ  половины, 
дабы  въ  каждой  половинѣ  оставалась  И  половина  мозга.  Засимъ 
отрубаются  ноги,  которыя,  въ  свою  очередь,  перерубаются  на  двѣ 
части  каждая.  Далѣе  поросенокъ  рубится  вдоль  позвонка  на  двѣ 
половины  и  каждая  половина  рубится  поперекъ,  вдоль  реберъ,  ш 


соотвѣтствующее  количество  кусковъ,  іі'ь  зависимости  ( іті.  размѣра 
поросенка.  Коли  поросенокъ  очень  малъ,  то  ндоль  спины  онъ  но 
разрубается,  а  рубится  лишь  поперекъ  порціонными  кусками. 


-V 


кат. 
п  2). 


№  73.  Барашекъ  и  дикая  кона  рубится  однняконо, 
указано  на  рис.  №  32,  сначала  отрубаются  концы  поп.  (I 
аасимч.  весь  остовъ  разрубается  но 
позвонку  въ  длину  (линія  АН)  н.ч 
днѣ  половины;  наконецъ,  отдѣля¬ 
ются  яадпія  части  по  линіямъ  13 
и  15  и  сіи  послѣднія  разрубаются 
по  линіямъ  3  и  4. 

Съ  окорочковъ  (жиго)  №№  14 
_  и  16  снимаются  ломтями  мягкія 
Г  части.  Далѣе  рубятся  куски  отъ  5 
|  до  8,  отъ  9  до  13,  17  и  18. 

Въ  баранинѣ  самыми  вкусными 
кусками  слѣдуетъ  считать  куски  отъ 
6  до  15,  а  въ  дикой  козѣ — мягкіе 
ломти  сѣдла,  спины  и  окорочковъ 
(жиго). 

Если  барашекъ  очень  малъ,  то 
вдоль  спины  онъ  такъ  же,  какъ  и 

поросенокъ,  не  разрубается,  а  рубится  лишь  поперекъ  порціонными 
кусками. 

№  74.  Рубка  зайца.  Изъ  зайца  подаютъ  обыкновенно  къ 
столу  лишь  спинку  и  его  заднія  ноги;  голова,  грудинка  и  переднія 
ноги  не  подаются.  Задняя  часть  зайца  рѣжется  такъ:  отнимаются 
заднія  ноги,  которыя  рубятся  каждая  натри  части.  Засимъ  спинка 
зайца  рубится  поперекъ  на  шесть,  семь,  восемь  кусковъ.  Во  Фран¬ 
ціи  же  снимается  весь  филей  со  сшнши  и  рѣжется  тонкими  лом  ги¬ 
ками  вдоль  позвонка. 

ПОВАРСКОЕ  ис;«уссгво. 


а 


34 


лярно  ПО  ЛИНІИ  ИГ.  . . твѣтотвую- 

щейсуггнку.соеднн  яющему  крыло 
СЪ  ОСТОВОМЪ  птицы,  см.  рис.  .V  :и. 
Нажшюмл.  ножа  отдѣли  югъ  филеи 
В"  ВСК»  длину  ИѴЛЯДрКИ  ДО  КреСТЦа 
( гузка1),  снимаютъ  ого  вилкой  и  но¬ 
жомъ  и,  вл.  зависимости  отъ  вел  и- 


Рис.  Лё  34,  А. 


№75.  Пулярдка,  каплунъ, 
курица  (ропіапіе,  сііароп,  роиіо) 
разбнра ются  одинаково  слѣдую¬ 
щимъ  образомъ: 

Имѣя  въ  лѣвой  рукѣ  вилку 
и  въ  правой  ножъ,  вилку. всажи¬ 
ваютъ  глубоко  вт.  мѣсто  соеди¬ 
ненія  корпуса  птицы  съ  йогой. 
Ножомъ,  по  черной  линіи  АГ>, 
см.  рис.  №  34,  отдѣляютъ  ногу 
огі.  курицы,  нажимая  ножъ  въ 
самомъ  суставѣ,  соединяющемъ 
атн  части  птицы,  затѣмъ  вилкой 
приподнимаютъ  йогу,  кладутъ  на 
другую  посуду  и  раздѣляютъ  на 
двѣ  части,  тоже  по  соединитель¬ 
ному  су  стану  Д-.Д.  Отдѣливъ  та¬ 
кимъ  же  образомъ  вторую  ноту, 
втыкаютъ  вилку  подъ  крыло,  по- 
ложігвъ  ножъ  почти  перпендпку- 


Ряс.  №  34,  Б. 


чипы  пулярдки,  дѣлягъ  филеи  вдоль  на  двѣ  или  на  три  части.  Такъ 
же  поступаютъ  со  вторымъ  крыломъ.  Засимъ  снимаютъ  съ  грудки, 
съ  обѣихъ  сторонъ,  оставшіеся  филеи,  отдѣляютъ  спину  птицы,  ко- 
і»»ран  дѣлится  иа  двѣ  или  на  три  части  и,  разложивъ  на  блюдо  куски 
такъ,  чтобы  всѣ  они  были  на  виду,  подаютъ. 

Второй  способъ  разбирать  пулярдку,  способъ,  собственно  говоря, 
поварской,  употребляется  въ  томъ  случаѣ,  когда  птица  разбирается 


I 


па  кухнѣ.  Отдѣлщптен  ін>  с.ус’г.і нийгі.  крылыі  гі.  полосой  бѣлаго 
грудного  мяса,  засимъ  ноги;  послѣднія  по  оуотанпмъ  дѣлится  на 
днѣ  части.  Далѣе  корпуса,  кладется  на.  пдшгт.  бокъ;  отрубается 
грудь  отт.  спины;  грудь  я  спина  рубятся  поперекъ  па  днѣ  или 
больше  частей  каждая;  воѣ  куски  Красине  обрѣзаются.  Разрѣзанную 
птицу  укладываютъ  на  блюдо  такт.:  кладутъ  кости  спины  нн утрой* 
ной  стороной  на  блюдо;  на  спину  укладываютъ  грудь;  кт.  груди  на 


Рис.  №  36,  Б.  Рис.  №  36,  П. 


соотвѣтствующія  мѣста  приставляютъ  крылья  и  пеги,  стараясь  по 
возможности  возстановить  форму  и  видъ  птицы  до  «я  разборки. 

№  76.  Индѣйка  разбирается  нѣсколькими  способами. 

Первый  способъ — поварской-  -аналогиченъ  со  вторымъ  способомъ 
разрѣзыванія  пулярдки,  см.  №76,  рис.  №  35,  причемъ  каждая  часть 
ноги  разсѣкается  на  двѣ  или  на  три  части;  крылья  съ  прилегаю¬ 
щимъ  къ  нимъ  бѣлымъ  мясомъ  разрѣзаются  яа  дна,  три,  четыре 
куска;  грудь  п  спина  разрубаются  на  три,  четыре  иля  пять  частей; 
бѣлыя  части  между  грудью  и  крыломъ  рѣжутся  вдоль  индѣйки  на 
два  или  три  ломтя.  Количество  кусковъ  находятся  въ  зависимости 
отъ  размѣра  птицы. 

Второй  способъ  состоитъ  въ  слѣдующемъ,  см.  рис-  №  3(>.  I  ІпдІ.ііки 
лежитъ  на  спинѣ,  ногами  влѣво  отъ  рѣжущаго.  Лѣвою  рукой  беру  1 1. 
ближайшую  ногу  индѣйки  и  дѣлаютъ  глубокій,  сквозной  яадрі.зг. 
па  корпусѣ,  начиная  отъ  надгузка  вдоль  по  ногѣ  я  и  [.сколько 
выше  ея,  по  черной  линіи  АБ,  спускаясь  полукругомъ  къ  крылу; 
то  же  самое  дѣлаютъ  и  на  другой  сторонѣ  индѣйки.  Засимъ  птицу 

переворачиваютъ  па  грудь,  ножомъ  упираютъ  въ  среднюю  ^чаегь 

3 


спины,  в  ь  то  имение  мѣсто,  гдѣ»  происходить  сращеніе  ея,  и  вилкой, 
имѣющеюся  въ  лѣвой  рукѣ,  сильнымъ  движеніемъ  поднимаютъ 
гузковую  кость;  ножомъ  подрѣзаютъ  не  вполнѣ  отдѣлившіяся  части 
кожи  и  мяса  и,  такимъ  образомъ,  совершенно  отдѣляютъ  нижнюю 
часть  спины  съ  обѣими  носами.  Эта  часть  индѣйки  въ  патріархаль¬ 
ныхъ  домахъ  называется  архіерейскою  (Іо  Ьоппеі.  (1  ёѵ6<]ие).  Далѣе 


Рис,  30. 

отъ  отдѣленной  части  спины  отнимаются  ноги  и  онѣ,  а  равно  и  эта 
часть  спины,  разбираются  на  подлежащее  число  кусковъ. 

Чтобы  отдѣлить  крылья,  дѣлается  разрѣзъ  по  линіи  В — Г,  при¬ 
чемъ  ножъ  долженъ  попасть  на  сращеніе  суставовъ;  отдѣливъ  крылья, 
какъ  указано  на  рис.  Л*  36,  снимаютъ  оба  ({шлея  тонкими  ломтями 
вдоль  грудной  кости,  во  всю  длину  птицы.  Когда  все  бѣлое  мясо 


Рис.  Л5  37. 


съ  груди  снято,  остовъ  наклоняютъ  на  бокъ,  ударомъ  большого 
н<>жа  отдѣляютъ  спину  отъ  желудка  я  рубятъ  спину  въ  зависи¬ 
мости  отъ  размѣра  птицы  на  нѣсколько  кусковъ. 

Трпіин  способъ.  Не  трогая  ногъ  и  спины,  отдѣлить  однѣ  крылья 
по  возможности  безъ  мяса  и  засимъ,  вдоль  но  остову,  срѣзать  топ¬ 
кими  ломтями  бѣлое  мясо,  какъ  указано  на  рис.  №  37.  Такой  спо¬ 
собъ  удобенъ  въ  томъ  случаѣ,  когда  кушающихъ  мало,  и  всѣ  лю¬ 
бятъ  бѣлое  мясо. 


№  и.  Мелкая  птица,  а  именно:  ортоланы,  перепела,  скворцы, 
г.іршнепы,  покипи,  дупеля,  очень  мелкіе  молодые  тетерона,  куропатки 
п  рябчики— подаются  цѣлыми. 

.ТѴі*  78.  Куропатки  сѣрая  и  красная,  рябчики,  нальц- 
шнепы  разбираются  на  двѣ  части,  вдоль  по  хребту,  или  па  три: 
грудь  и  дна  крыла  ст.  ножками  или,  наконецъ,  на  пять  частеіі,  см. 
рис.  №  88. 


Рис,  Лі  ЛК. 


№  79.  Фазанъ,  стрепетъ,  тетеревъ  разбираются,  какъ  иу- 
лярдка  или  курица  №  76;  дрофа  и  глухарь  разбираются,  какъ  ин¬ 
дѣйка,  №  7(1. 

№  80.  Гусь  и  утка  разбираются  такъ:  начиная  огь  грудной 
кости,  длинными  кусками  по  всю  длину  птицы,  рѣжутъ  куски  филея; 


засимъ  отдѣляются  крылья  и  ноги,  а  спина  разбирается,  какъ  нъ 
пулярдкѣ  или  индѣйкѣ,  см.  №  76  п  70. 

№  81.  Указанія  какъ  рѣзать  рыбу.  Крупная  рыба,  какъ- 
то:  осетръ,  севрюга,  шипъ,  бѣлорыбица  рѣжутся  всегда  такъ  лее, 
какъ  мясо,  поперекъ  подоконъ,  въ  торцъ,  скошенными  кусками. 

Почти  всѣ  остальныя  рыбы  подаются  къ  столу  цѣлыми,  и, 
каждый  изъ  кушающихъ  отдѣляетъ  себѣ  рыбнымъ  ножом'ь  кусокъ, 
соотвѣтствующій  его  желанію. 

На  тотъ  случай,  однако,  когда  въ  обычаѣ  дома  ставить  рыбу 
передъ  хозяиномъ  или  хозяйкой,  которые  и  раздаютъ  рыбу  кушаю¬ 
щимъ,  указываются  ниже  способы  раздѣленія  рыбы. 


Рис.  №  39,  А.  Утка. 


Рис.  Ай  39, 13.  Русь. 


Рис.  .V  40. 

лепькнмн  костями,  окружающими  рыбу  въ  родѣ  бахромы,  составляю¬ 
щими  очень  вкусную  часть  рыбы.  Когда  вся  сторона  желудка  снята, 
удаляютъ  хре<гтоную  кость  и  раздѣляютъ  такимъ  же  образомъ  заднюю 
часть  рыбы,  т.  е.  спину. 

.Ѵс  83.  Лососина,  форель,  карігь,  щука  раздѣляются  такъ: 
проводятъ  поперечную,  глубокую,  до  хребтовой  кости,  линію  отъ 


головы  рыбы  до  хвоста;  засимъ,  перпендикулярно  къ  этой  линіи,  сни- 
м-іюгь  куски,  какъ  указано  на  рис.  №  41. 


8*2.  Палтусъ  и  камбала  раздѣляются  такъ:  начинаютъ 
съ  бѣлой  стороны  н  проводить  линію  отъ  головы  до  хвоста,  а  если 
рыба  очень  велика,  то  и  другую,  ей  параллельную;  засимъ  нарѣзаютъ 
нѣсколько  линій,  перпендикулярныхъ  къ  первой  (основной)  и  сни¬ 
маютъ  отдѣльными  кусками  мясо  каждаго  чстырсуголыінка,  съ  ма- 


№  8і.  Крупный  лангустъ,  такъ  леи,  какъ  и  «марь,  разсѣ¬ 
кается  сначала  вдоль  на  двѣ  половины,  см.  рис.  №  42,  а  васимъ 
каждая  половина  па  куски, перпендикулярно  первому  сѣченію  млн,  же, 


Рис.  №  42. 


если  скорлупа  хвоста  лангуста  или  омара  снимается,  то  мясо  хвоста 
рѣжется  поперекъ  тонкими  скошенными  ломтями,  см.  рис.  №  43. 


Затѣмъ  разобранный  хвостъ  собираютъ  ножомъ  и  накладываютъ 
на  остовъ  лангуста  или  омара.  Ноги  омара  н  лангуста  отнимаются 
отъ  остова,  раздѣляются  на  части,  и  скорлупа  ихъ  разбивается, 
дабы  за  столомъ  удобнѣе  было  извлечь  изъ  пихт,  мягкія  части. 
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ОТДѢЛЪ  IV. 

Навары,  соки,  фюмѳ,  ланспики,  брезы,  куроульоны, 
маринады,  оритюры. 

№  85.  Бульонъ,  т.  е.  наваръ  для  суповъ  и  соусовъ. 
Общія  указанія.  Главнымъ  и  первымъ  условіемъ  кулинарнаго 
искусства  является  умѣнье  варить  бульонъ,  ибо  отъ  качества  бульона 
зависитъ  изготовленіе  хорошихъ  суповъ,  соусовъ,  мясныхъ  соковъ, 
лапеннки  н  т.  и. 

При  варкѣ  бульона  необходимо,  чтобы  мясо,  живность  и  коренья, 
изъ  которыхъ  онъ  приготовляется,  отдали  ему  всѣ  свои  питатель¬ 
ныя  и  ароматическія  части. 

Если  мясо  предназначается  исключительно  для  бульона,  въ  та¬ 
кимъ  случаѣ  его  нужно  раздѣлить  въ  сыромъ  видѣ  на  мелкіе  куски, 
ибо  это  облегчаетъ  его  парку,  а  если  мясо  предназначается  быть 
поданнымъ  на  столъ  въ  евареномъ  видѣ  или  кусками  въ  супѣ,  нлн 
отдѣльнымъ  блюдомъ,  тогда  его  слѣдуетъ  варить  цѣлымъ  кускомъ. 

Коста,  идущія  на  бульонъ,  всегда  должны  быть  разбиты  на  мел¬ 
кія  части  н  лучше  варить  ихъ  отдѣльно,  въ  теченіе  лишнихъ  двухъ 
или  трехъ  часовъ,  сравнительно  съ  тѣми  пятью-шестью  часами, 
которые  необходимы  для  варки  бульона  изъ  мягкихъ  частей  мяса  ‘). 

Если  кости  вывариваются  отдѣльно,  то  наваръ  ихъ,  послѣ  того, 
какъ  операція  выварки  будетъ  закончена  и  весь  жиръ  съ  навара 
будетъ  удаленъ,  надлежитъ  соединить  съ  остальнымъ  бульономъ. 
При  такомъ  условія  полезно,  какъ  упомянуто  выше,  начать  выварку 
костей  заблаговременно  и  даже  наканунѣ. 

Жаръ  съ  мягкихъ  частей  мяса,  идущаго  исключительно  на  буль¬ 
онъ.  необходимо  срѣзать  съ  мяса  до  погруженія  его  въ  воду,  ибо 
■жиръ  не  улучшаетъ  качества  бульона,  а  самое  удаленіе  его  во  время 
варки  бульона  и  при  отпускѣ  такового  представляетъ  только  лиш¬ 
нюю  заботу. 

Мыть  мясо,  какъ  упомянуто  выше  въ  №  9,  не  слѣдуетъ,  ибо 
погруженіе  его  въ  холодную  воду  способствуетъ  выдѣленію  изъ  него 
наиболѣе  питательнаго  вещества,  т.  е.  альбумина.  Въ  крайнемъ 
случаѣ  мясо  можно  лишь  окатить  водой. 


і)  Там.,  между  прочимъ,  соиѣтустъ  г.  Кшшшнъ  въ  своемъ  соч.  «Энцикло¬ 
педія  питаніи»,  выпускъ  2,  стр.  147. 
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Іѵ.лп  мясо  парится  иъ  бульонѣ  кускомъ,  то,  до  погруженіи 
иъ  поду,  надо  снять  его  оъ  костей,  придать  мясу  ножомъ  наиболѣе 
правильную  форму,  слабо  обвязать  ого  толстыми  нитками,  дабы 
форма,  мяса  сохранилась  но  нес  время  парки  его,  положить  нт.  со¬ 
отвѣтствующую  кастрюлю  на  мелко  нарубленныя  кости,  палить 
нужное  количество  холодной,  если  можно,  фшр>тропшшой  поды, 
Отставить  на  часъ  времени  для  холодной  оттяжки,  а  засимъ  поста¬ 
вить  па  плиту  въ  такое  мѣсто,  гдѣ  кипѣнье  началось  бы  никакъ  не 
раньше,  какъ  черезъ  часъ. 

Самое  кипѣнье  должно  производиться  чуть-чуть  и  только  оъ 
одного  края,  безпрерывно  въ  продолженіе  не  менѣе  четырехъ  ча¬ 
совъ.  Такимъ  образомъ,  бульона,  въ  общемъ  будетъ  находиться  на 
огнѣ  около  пяти  часовъ. 

Постепенное,  медленное  нагрѣваніе  воды  способствуетъ  выдѣле¬ 
нію  желатина  изъ  костей  и  растворяетъ  питательныя  части  мяса. 
По  мѣрѣ  повышенія  температуры,  'альбуминъ  свертывается,  обра¬ 
зуется  пѣна,  жиръ  всплываетъ  на  поверхность;  пѣну  и  жиръ 
слѣдуетъ  постепенно  удалять  изъ  кастрюли.  Какъ  только  бульонъ 
начнетъ  закипать,  кастрюлю,  для  ослабления  силы  кипѣнья,  надо 
сдвинуть  еще  ближе  къ  краю  плиты,  снять  весь  жиръ  и  пѣну,  чуть 
посолить  и  положить  въ  него  соотвѣтствующее  количество  корень¬ 
евъ.  Коренья  вынимаются  изъ  бульона,  когда  они  окончательно 
выварятся  и  сдѣлаются  мягкими. 

Готовность  мяса,  свареннаго  въ  бульонѣ  цѣлымъ  кускомъ, 
опредѣляется  прокалываніемъ  его  кухонною  иглой.  Когда  мясо  го¬ 
тово,  игла  проходитъ  въ  него  свободно  п  изъ  прокола  вытекаетъ  но 
красноватый  сокъ,  а  бѣлый. 

Бульонъ.,  во  время  его  приготовленія,  солить  совсѣмъ,  ие  нужно, 
въ  особенности,  если  онъ  предназначается  на  изготовленіе  соусовъ, 
ланспика,  или  мясного  сока,  селя  же  солить,  то  самымъ  незначи¬ 
тельнымъ  образомъ. 

Досаливать  бульонъ  нужно  передъ  самымъ  отпускомъ.  Досоле¬ 
ны!  бульонъ  на  слѣдующій  день  послѣ  его  изготовленія  окажется 
нересоленымъ.  Исправить  переселений  бульонъ,  безъ,  прибавленія 
къ  нему  другого  несоленаго  бульона,  почти  невозможно.  Рекомен¬ 
дуется  одно  средство,  да  я  то  весьма  несовершенное,  а  именно: 
сдѣлать  оттяжку  изъ  сырого  мяса,  съ  прибавленіемъ  холодной  поды, 
см.  №  93. 


часа,  не  на  оптѣ;  на  дно  ошідетъ  оставшаяся  иъ  немъ,  муть  и  на 
поверхности  окажется  неудаленяыи  жиръ. 
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Дабы  удалить  изъ  него  и  то  и  другое,  слѣдуетъ  снять  жиръ, 
еще  разъ  процѣдить  бульонъ  чрезъ  мокрую  салфетку,  и  тогда  онъ 
долженъ  оказаться  чистымъ  и  прозрачнымъ. 

Кухонныя  салфетки  должны  мыться  безъ  мыла,  мукой  или  содой. 

Сварений  бульонъ,  въ  особенности  сохраняющійся  на  слѣдую¬ 
щій  или  на  третій  день,  долженъ  быть  остуженъ,  прикрытъ  ситомъ 
или  рѣшетомъ,  чтобы  притокъ  къ  нему  воздуха  былъ  совершенно 
свободенъ,  и  поставленъ  въ  прохладное  мѣсто. 

При  нормальномъ  изготовленіи  бульона,  воды  должно  испариться 
менѣе  одной  четверти  первоначальнаго  количества.  Это  необходимо 
имѣть  въ  виду,  ставя  бульонъ  на  огонь,  и  посему  па  каждые  три 
стакана  воды,  соотвѣтствующіе  количеству  варимаго  мяса,  нужно 
прибавить  еще  около  стакана  воды  на  выкипаніе. 

Во  время  варки  бульона  въ  него  ни  холодной,  ни  горячей  воды 
обдлпвать  не  слѣдуетъ,  за  исключеніемъ  того  случая,  когда,  но 
невниманію,  упущено  время  для  снятія  пѣны  и  таковая,  опустив¬ 
шись  на  дно,  замутить  бульонъ.  Въ  этомъ  единственном'!,  случаѣ 
слѣдуетъ  влить  въ  бульонъ  холодной  воды  не  болѣе  стакана,  под¬ 
нят!.  этимъ  муть  на  поверхность  кастрюли  и  тогда  снять  ее. 

Предпочтительно  бульонъ  ничѣмъ  не  подкрашивать,  но,  если  по¬ 
чему-нибудь  это  требуется,  тогда  его  подкрашиваютъ  поджаренными 
въ  маслѣ  лукомъ  или  морковью,  или  же  нѣсколькими  каплями 
темно-краснаго,  раствореннаго  въ  водѣ,  жаренаго  сахара,  см.  кара- 
мель  .V  1Ы  5. 

Бульонъ  слѣдуетъ  варить  въ  хорошо  вылуженой  кастрюлѣ  или 
въ  поливномъ  горшкѣ. 

Вода,  какъ  указано  выше,  должна  быть  чистая,  холодная,  если 
возможно  пропущенная  чрезъ  фильтръ.  Она  должна  вполнѣ  по¬ 
крывать  мясо  н  коренья;  уровень  воды  долженъ  быть  ниже,  не  ме¬ 
нѣе  какъ  на  вершокъ,  верхняго  края  кастрюли  или  горшка. 

Посуда,  въ  которой  варится  бульонъ,  должна  быть  прикрыта 
крышкой  такимъ  образомъ,  чтобы  дли  выхода  пара  было  оставлено 
небольшое  отверстіе. 

Для  бульона  употребляются  слѣдующія  части  мяса:  огузокъ, 
ссѣкъ,  лопатка,  бедро,  кострецъ,  хвостъ,  подбедерокъ.  Въ  бульонъ 
для  щей,  борща  и  похлебокъ  можно  прибавлять  груднику 

Для  поименованныхъ  суповъ,  т.  е.  щей,  борща  и  похлебокъ  и 
для  суповъ-шоре  особой  очистки  бульона  не  требуется,  но  таковая 
необходима  при  изготовленіи  чистыхъ  суповъ  и  въ  особенности 
консоме.  Способъ  очистки  бульона  описанъ  ниже,  въ  №  93. 

Слѣдуя  вышепрописаннымъ  указаніямъ,  получается  посредствен¬ 
ный.  обыкновенный  бульонъ,  крѣпость  и  вкусъ  коего  естественно 
обусловливаются  большимъ  или  меньшимъ  количествомъ  продук¬ 
товъ,  изъ  которыхъ  онъ  изготовляется. 
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Нормальная  пропорція  такого  обыкновеннаго,  посредственнаго 
бульона  на  шесть  человѣкъ  слѣдующая:  мяса  три  фунта,  костей 
одинъ  фунтъ,  воды  шестнадцать  стакановъ,  одна  луковица,  днѣ 
моркови,  два  большихъ  куска  порея,  немного  сельдерея  н  нс- 
іРУШки,  букетъ  зелени,  т.  е.  связанные  въ  нучекъ  листья:  петрушки, 
сельдерея,  порея  и  но  одному  лепестку  кервеля  н  эстрагона.  Соль 
по  вкусу. 

Крѣпость  описаннаго  бульона  и  вкусъ  его  значительно  улуч¬ 
шаются  отъ  прибавленія  къ  нему  во  время  изготовленія:  костей 
курицы,  оставшихся  отъ  вчерашняго  жаркого,  костей  или  мякоти 
жаренаго  мяса,  телятины  н  т.  и. 

При  разумномъ  кухонномъ  хозяйствѣ  никакіе  пищевые  продукты 
хорошаго  качества,  могущіе  дать  крѣпость  бульону  или  вообще  идти 
въ  прокъ,  не  должны  оставаться  безъ  употребленія. 

Если  этотъ  бульонъ  подается  въ  чистомъ  видѣ,  или  въ  видѣ 
прозрачнаго  супа,  въ  такомъ  случаѣ,  для  приданія  ему  отличнаго 
вкуса,  слѣдуетъ  сдѣлать  оттяжку  №  03  изъ  двухъ  бѣлковъ  и  полу¬ 
фунта  сырого  мяса. 

№  86.  Бульонъ,  сваренный  на  пару.  ІІанлучшій  и  самый 
экономическій  способъ  приготовленія  бульона  на  десять  тарелокъ, 
при  которомъ  получается  одновременно  очень  хорошая  отварная 
говядина  въ  цѣломъ  кускѣ,  слѣдующій:  въ  поливной  горшокъ 
съ  крышкой  положить  одинъ  фунтъ  размельченныхъ  костей,  пре¬ 
имущественно  телячьихъ,  налить  днѣ  тарелки  холодной  воды  и  оста¬ 
вить  на  столѣ  въ  теченіе  одного  часа,  для  холодной  оттяжки.  Но 
истеченіи  этого  срока,  положить  на  кости  кусокъ  жирнаго  огузка 
въ  три  фунта,  обвязаннаго  ниткой;  налить  восемь  тарелокъ  холодной 
воды,  прибавить  одну  луковицу,  двѣ  моркови,  два  большихъ  порея, 
иолъ-сельдерея,  полъ-петрушки,  небольшое  количество  соли,  букетъ 
изъ  зелени,  т.  е.  связанные  въ  пучокъ  листья  петрушки,  кервеля 
и-  порея.  Поставить  горшокъ  прикрытымъ  нт»  большой  сосудъ,  ска¬ 
жемъ,  сотейникъ,  съ  кипящею  водой,  установленный  на  плитѣ.  Въ 
такомъ  положеніи  бульонъ  долженъ  вариться  въ  теченіе  пяти  ча¬ 
совъ,  наблюдая,  чтобы  за  все  время  кипѣнье  воды  въ  сотейникѣ 
не  прекращалось,  и  подливая  въ  сотейникъ  кипятокъ  постепенно, 
но  мѣрѣ  его  выкипанія.  Коренья  вынимаются  изъ  бульона  тогда, 
когда  они  окончательно  выварятся  и  сдѣлаются  мягкими.  Черезъ 
пять  часовъ  снять  горшокъ  съ  огня,  удалить  жиръ,  вынутъ  говя¬ 
дину,  процѣдить  бульонъ  чрезъ  мокрую  салфетку,  дать  ему  постоять 
минутъ  десять,  снять  опять  жиръ,  вторично  процѣдить  чревъ  мокрую 
салфетку. 

Въ  это  время  изрубить  мелко  одинъ  фунтъ  сырого  мяса,  безгь  жира, 
слегка  подбить  три  бѣлка  съ  однимъ  стаканомъ  холодной  воды,  опу¬ 
стить  въ  бѣлки  изрубленное  мясо,  все  это  погрузить  въ  свареный  буль- 
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онъ.  размѣшать,  поставить  кастрюлю  на  плиту  и,  пока  содержащееся 
въ  ней  не  закипитъ,  мѣшать  (подробности  оттяжки  описаны  ниже  въ 
Аі  93).  Какъ  только  бульонъ  съ  бѣлками  и  мясомъ  чуть  закипитъ, 
отставить  *ч\)  на  край  плиты  и  держать  на  самомъ  легкомъ  огнѣ 
нъ  теченіе  получаса,  послѣ  чего  бульонъ  процѣдить  чрезъ  салфетку. 

Приготовленный  этимъ  способомъ  бульонъ  долженъ  составлять 
основаніе  почти  всѣхъ  суповъ  и  соусовъ  и  на  этотъ  именно  бульонъ 
будутъ  дѣлаться  ссылки  но  многихъ  послѣдующихъ  описаніяхъ. 

Вынутое  изъ  этого  бульона  отличное,  отварное  мясо,  дабы  оно 
іи*  заняло  н  не  засохло,  должно  быть  залито  надлежащимъ  количе¬ 
ствомъ  бульона,  прикрыто  и  поставлено  до  отпуска  на  наръ. 

Да  87.  Бульонъ  крѣпкій  и  быстро  приготовляемый. 
Пропорціи  на  одну  персону.  Два  фунта  говядины  совсѣмъ  безъ 
жира  мелко  изрубить,  налить  двумя  стаканами  холодной  воды  и 
оставить  на  полчаса  внѣ  огня  для  холодной  оттяжки.  Нарѣзать  мел¬ 
кими  кусками  треть  обланжнреиной  луковицы,  одну  морковь,  одинъ 
порей,  немного  сельдерея,  петрушки,  припустить  ихъ  на  плитѣ  въ 
сливочномъ  масл  ѣ.  Соединить  коренья,  вынутые  пзъ  масла,  съ  мя¬ 
сомъ,  налить  еще  два  стакана  холодной  воды,  поставитъ  на  плиту. 
Снимать  пѣну.  Черезъ  полчаса  кипѣнія  процѣдить  бульонъ  чрезъ 
мокрое  полотенце,  посолить  и  употреблять.  Оставшіеся  мясо  и  ко¬ 
ренья  будутъ  еще  вполнѣ  годны  для  обыкновеннаго  бульона. 

Другой  способъ  для  изготовленія  такого  иге  бульона  (скороспѣ¬ 
лаго)  слѣдующій:  взять  кусокъ  мяса  въ  два  или  три  фунта,  нарѣ¬ 
зать  его  на  мелкіе  куски,  припустить  въ  небольшомъ  количествѣ 
сливочнаго  масла,  на  огнѣ,  вмѣстѣ  съ  изрубленными  кореньями,  въ 
теченіе  десяти  минуть;  прессомъ  выдавить  изъ  мяса  и  кореньевъ 
весь  сокъ;  соединить  этотъ  сокъ  съ  двумя  стаканами  кипятка,  про¬ 
кипятить.  посолить,  процѣдить,  употреблять.  Съ  прибавленіемъ  лее 
къ  сему  бульону  оттяжки  изъ  одного  бѣлка,  полуфунта  сырого  руб¬ 
ленаго  мяса  и  стакана  холодной  воды  получится  отличный  крѣпкій 
бульонъ.  Выжатое  мясо  и  коренья  могутъ  быть  употреблены  на 
обыкновенный  бульонъ. 

.\®  88.  Бульонъ  для  надобностей  кухни,  (тгапй  ѣопіііоп. 
Этотъ  бульонъ  употребляется  на  кухнѣ  для  замѣны  имъ  воды  при 
разнаго  рода  изготовленіяхъ.  Онъ  дѣлается  изъ  воловьихъ  или  те¬ 
лячьихъ  голяшекъ,  изъ  обрѣзковъ  мяса  и  костей. 

На  два  фунта  мяса  и  костей  полагается  двѣнадцать  стакановъ 
воды,  одна  луковица,  два  порея,  двѣ  моркови,  соли  совсѣмъ  не  кла¬ 
дется.  Изрубить  мясо  и  кости,  сдѣлать  предварительно  холодную 
оттяжку  въ  теченіе  часа,  а  засимъ  поставить  на  легкій  огонь.  Когда 
закипитъ,  снять  жиръ  и  пѣну,  положить  коренья,  варить  на  лег¬ 
комъ  огнѣ  семь  часовъ.  Снять  жиръ,  процѣдить  чрезъ  мокрую  сал¬ 
фетку.  Держать  въ  каменной  посудѣ. 


№  89.  Красный  бульонъ.  ШоінІ  ѵоап.  Н«. рѣяаіъ  неболь¬ 
шими  кубиками  Три  фунта  телятины  и  дня  фунта  говядины  огь 
подбедерка.,  безъ  жира.  Разрубить  на  мелкія  части  четыре  телячьи 
ножки,  раздробить  кости,  оставшіяся  отъ  разрѣзанныхъ  на  куски 
телятины,  говядины.  Нарѣзать  также  кусками:  двѣ  луковицы.,  двѣ 
моркоріш,  одинъ  сельдерей,  одну  петрушку,  два  порея. 

Въ  намасленный  сотейникъ  положить  кости,  полфунта  сырой 
или  вареной  несоленой  ветчины,  коренья,  телятину,  говядину,  налить 
одинъ  стаканъ  бульона  №  86  и  припустить  все  это  на.  большомъ 
огнѣ.  Держать  на  огнѣ  до  тѣхъ  поръ,  пока  мясо  и  кости  покроются 
глянцевитымъ  налогомъ,  коренья  покраснѣютъ,  а  жидкость  выса¬ 
дится  до  густоты.  Очень  тщательно  слѣдить,  чтобы  ничто  не  приго¬ 
рѣло  іг  чтобы  коренья  приняли  только  красный,  а  но  темный  цвѣтъ. 

Засимъ  налить  псе  это  бульономъ  №  ніі  ігі.  количествѣ  двад¬ 
цати  стакановъ.  Поставить  на  легкій  огонь,  довести  до  кипѣнія  не 
раньше,  какъ  черезъ  часъ,  а  засимъ  на  самомъ  легкомъ  огнѣ  дер¬ 
жать  еще  четыре  часа.  Постоянно  снимать  накипь  и  жиръ.  Когда, 
мясо  окончательно  выварится,  процѣдить  бульонъ  и  оттянуть  его, 
см.  №  93,  стаканомъ  воды,  тремя  бѣлками,  фунтомъ  говядины  п 
половиной  курицы,  мелко  изрубленными. 

Этотъ  бульонъ  краснаго  цвѣта,  очень  крѣпкій,  употребляется  при 
изготовленіи  нѣкоторыхъ  суповъ,  разныхъ  соусовъ  и  подливокъ 
къ  жаркому.  Для  соусовъ  и  подливокъ  описанный  бульонъ  выса¬ 
живается  на  огнѣ  до  надлежащей  густоты.  . 

№  90.  Мясная  эссенція.  Вееі  іоа.  Взять  нужное  количество 
мяса  совсѣмъ  безъ  жира,  мелко  изрубить,  наполнить  имъ  бутылку 
отъ  шампанскаго,  закупорить  бутылку,  поставить  ее  въ  кастрюлю 
съ  кипящею  водой  и  поддерживать  кипѣнье  воды  въ  теченіе  трехъ 
часовъ.  Затѣмъ  жидкость  процѣдить,  досолить,  употреблять. 

№  91.  Бульонъ  изъ  курицы.  Курицу  очистить,  снять  съ 
костей  мягкія  части,  мелко  ихъ  нарѣзать.  Изрубить,  почти  исто¬ 
лочь  кости.  Налить  девять  стакановъ  холодной  воды.  Положить 
луковицу  и  немного  кореньевъ.  Варить  на  легкомъ  огнѣ,  снимая 
пѣну  и  жиръ,  около  часа.  Посолить  но  вкусу,  процѣдить  чрезъ 
салфетку.  Получится  четыре  тарелки  отличнаго  куринаго  бульона. 

Настоящій  бульонъ  дѣлается  также  изъ  цѣлой  курицы,  при¬ 
чемъ  на  изготовленіе  такового  идетъ  около  двухъ  часовъ. 


№  92.  Бульонъ  грибной.  На  восемь  тарелокъ  грибного 
бульона  требуется  не  болѣе  полуфунта  сухихъ  бѣлыхъ  грибовъ  и 
не  менѣе  трехъ  фунтовъ  свѣжихъ.  Грибы  должны  быть  тщательно 
вымыты  въ  теплой  водѣ.  Засимъ  они  наливаются  холодною  водой, 
ставятся  на  огонь  и  варятся  до  тѣхъ  поръ,  пока,  не  сдѣлаются  со¬ 
вершенно  мягкими.  Во  время  варки  грибного  бульона,  необходимо 
положить  въ  него  луковицу  и  очень  мало  соли.  Бульонъ  иродѣ- 
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діггь  прозъ  салфетку,  а  сваренме  грибы  нашинковать  и  употреб¬ 
лять  для  соуса,  для  грибного  супа. 

,Ѵі  93.  Консоме  приготовляется  изъ  обыкновеннаго  бульона 
Л*  85  или  8і>.  при  посредствѣ  нижеописанной  оттяжки,  слѣдую¬ 
щимъ  образомъ:  на  двѣнадцать  кухонныхъ  ложекъ  бульона  №  86 
или  86  (емкость  ложки  соотвѣтствуетъ  одной  глубокой  тацелкѣ) 
взять  одшгь  фунтъ  очищеннаго  отъ  жира  и  мелко  изрубленнаго 
мяса,  одну  сырую  курицу,  раздробленную  на  мелкія  части,  причемъ 
весь  жиръ  съ  курицы  долженъ  быть  срѣзанъ  или  соскобленъ.  Въ 
кастрюлѣ  легко  взбить  три  бѣлка  съ  полутора  стаканами  холод¬ 
ной  воды,  погрузить  туда  изрубленныя  мясо  и  курицу,  и  все  это, 
въ  свою  очередь,  слитъ  въ  негорячШ  бульонъ. 

Кастрюлю  поставить  на  огонь  и  содержимое  въ  ней  мѣшать; 
когда  температура  бульона  достигнетъ  пятидесяти  градусовъ,  жид¬ 
кость  начнетъ  бѣлѣть,  ибо  альбуминъ  соединяется  съ  водой,  чрезъ, 
нѣсколько  времени  накинь  начнетъ  мѣстами  подниматься  и  прини¬ 
мать  сначала  молочный,  а  потомъ  бурый  цвѣтъ.  Когда,  бульонъ 
закипитъ,  надо  прекратить  мѣшаніе  его,  отодвинуть  кастрюлю  на 
край  плиты,  дабы  бульонъ  перебирался  только  съ  края,  закрыть 
крышкой  и  черезъ  часъ  такого,  совершенно  медленнаго,  кипѣнія  про¬ 
цѣдить  бульонъ  чрезъ,  мокрую  салфетку  въ  чистую  посуду.  Этотъ 
оттянутый  и  процѣженный  бульонъ  носитъ  названіе  консоме. 

Указанный  способъ  оттяжки  бульона  и  превращеніе  его,  при 
помощи  сырого  мяса  и  сырой  курицы,  въ  консоме  придаютъ  ему 
отличный  вкусъ  курицы. 

Въ  Нѣкоторыхъ  исключительныхъ  случаяхъ  оттяжку  повторя¬ 
ютъ.  съ  однѣми  рублеными  мягкими  частями  курицы,  но  надобность 
въ  этомъ  встрѣчается  рѣдко. 

Л»  94.  Консоме  изъ  дичи  и  другихъ  продуктовъ.  Такъ 
же,  какъ,  описано  въ  №  93,  приготовляется  консоме  изъ  рябчи¬ 
ковъ.  куропатокъ,  тетеревовъ,  раковъ,  устрицъ,  трюфелей,  шам¬ 
пиньоновъ.  эстрагона,  укропа,  сельдерея,  соленыхъ  и  свѣжихъ  огур¬ 
цовъ,  свеклы,  рѣпы,  томатовъ  и  т.  п. 

Нрн  изготовленіи  консоме  изъ  вышепоименованныхъ  продуктовъ, 
въ.  оттяжку  къ.  мясу  и  курицѣ,  для  каждаго  консоме  въ  отдѣль¬ 
ности,  присоединяются:  или  два  очищенные  и  истолченные  рябчика, 
или  двѣ,  куропатки,  или  одна  тетерька,  съ  коихъ  сняты  филеи,  или 
тридцать  сорокъ  сырыхъ  раковъ,  или  сорокъ— пятьдесятъ  сырыхъ 
устрицъ  съ  ихъ  водою,  или  полфунта  свѣжихъ  трюфелей,  или  два 
ф\  нта  свѣжихь,  вымытыхъ  и  нарѣзанныхъ  шампиньоновъ,  или  пять 
золотниковъ  мелко  нарубленнаго  эстрагона  или  укропа,  или  пять 
золотниковъ  сельдерея,  или  шесть  соленыхъ  или  свѣжихъ  огурцовъ, 
или  одинъ  фунгь  натертой  припущенной  въ  маслѣ  свеклы  или  рѣпы, 
или  восемь  штукъ  зрѣлыхъ,  протерті.тхъ  томатовъ. 
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Дичь,  изъ  которой  1 1 рщ'отовллется  кунс.омо,  можетъ  быть  сырам, 
припущенном  ПЪ  сливочномъ  маслѣ1  или  жареная. 

Гаки,  идущіе  нъ  консоме,  ошііаріпиіются  круты, мт,  кипяткомъ, 
отдѣляются  шейки,  изъ  каркасовъ  вынимаются  глаза,  чернота  и 
горечь,  засимъ  раки  со  всѣми  внутренностями,  съ  клонивши  и  при¬ 
мѣсью  небольшого  количества  куриной  мякоти,  толкутся  нъ  ступкѣ 
и  вмѣстѣ  съ  остальнымъ  куринымъ  и  говяжьимъ  мясомъ,  предназна¬ 
ченнымъ  для  оттяжки,  соединяются  съ  бѣлками  и  погружаются  нт» 
бульонъ. 

№  95.  Мясной  сокъ,  доведенный  до  плотнаго  состоянія. 

Бульонъ  и  мясной  сокъ,  въ  сравнительно  большой  кухнѣ,  г, оста¬ 
вляютъ  главныя  основы  для  всякаго  рода  кушаній  н  приготовленій, 
и  хорошій  мясной  соісъ  представляется  безусловно  необходимымъ. 

Чѣмъ  бульонъ  и  мясной  сокъ  лучше  сдѣланы,  тѣмъ  вкуснѣе  бу¬ 
дутъ  всѣ  тѣ  изготовленія,  въ  особенности  супы  п  соусы,  которые 
дѣлаются  на  бульонѣ  и  мясномъ  сокѣ. 

Мясной  сокъ,  доведенный  до  плотнаго  состоянія,  приготовляется 
такъ:  нужно  собрать  свѣжіе  обрѣзки  и  остатки  сырой  или  жареной 
живности,  а  нъ  томъ  числѣ  и  дичи,  наблюдая,  чтобы  нъ  количе¬ 
ственномъ  отношеніи  дичи  не  оказалось  несоразмѣрно  много,  ибо  въ 
такомъ  случаѣ  сока,  пріобрѣтетъ  вкусъ  дичинаго  сока. 

Если  остатковъ  не  имѣется,  то,  для  изготовленія  пяти  ст&каиовъ 
высаженнаго  плотнаго  сока  (болѣе  трехъ  фунтовъ),  котораго,  даже 
при  порядочномъ  расходѣ  на  кухнѣ,  можетъ  хватить  на  продолжи¬ 
тельное  время,  требуется  слѣдующая  провизія:  фунтъ  самой  мало¬ 
сольной  сырой  или  вареной  ветчины,  три  фунта  мякоти  телятины 
отъ  подбедерка  или  ссѣка,  четыре  телячьи  ножки,  три  фунта  мя¬ 
коти  воловьяго  мяса  отъ  подбедерка  или  ссѣка,  два  фунта  теля¬ 
чьихъ  голяшекъ,  фунтовъ  пять  костей,  преимущественно  телячьихъ, 
одна  курица,  одна  тетерька,  одна  обланжн репная  луковица,  три  боль¬ 
шихъ  куска  порея,  четыре  моркови,  одинъ  сельдерей,  одна  петрушка, 
большой  букетъ  изъ  зелени  №  85.  Отнюдь  не  класть  соли. 

Вѣсъ  всей  перечисленной  провизіи  опредѣляется  приблизительно 
такъ: 

ветчины . 1  фунтъ 

мякоти  мяса  и  телятины  ...  б  » 

костей . 7  » 

4  телячьи  ножки . 3  » 

курицы . 2  * 

тетерыш . і‘Ь  * 

а  всего,  живности  и  костей,  около  20  » 

Воды  на  это  количество  провизіи  требуется  отъ  сорока  до  со¬ 
рока  двухъ  стакановъ. 


Игѣ  мягкія  части  поименованной  живности  должны  быть  отдѣ¬ 
лены  оть  коего  іі,  изрѣзаны  на  мелкія  части;  кости  должны  быть 
намельчены,  коренья  нарѣзаны  на  ломтики.  Вт»  очень  просторный 
бульонный  котелъ  или  большую  мѣдную  кастрюлѣ)  ,съ  толстыми 
стѣнками  надо  уложить  сначала  кости,  потомъ  ветчину,  мясо  и, 
'наконецъ»  коренья  и  залить  нее  это  холодною  водой.  Оетанитг#на 
столѣ,  въ  кухнѣ,  въ  теченіе  часа,  для  образованія  холодной  оттяжки, 
т.  о.  чтобы  вода,  насколько  возможно,  растворила  желатинъ  въ  ко¬ 
стяхъ  и  альбуминъ  въ  мясѣ;  засимъ  поставить  кастрюлю  на  плиту 
въ  такое  мѣсто,  гдѣ  бы  вода  начала  закипать  но  раньше,  какъ 
черезъ  полтора  часа  послѣ  установленія  кастрюли  на  огонь. 

Во  время  холодной  оттяжки,  и  въ  первое  время  на  плисѣ,  вода 
краснѣетъ,  что  свидѣтельствуетъ  о  томъ,  что  псѣ  мясныя  части  от¬ 
даютъ  влагѣ  свои  кровяные  соки;  мри  температурѣ  воды  въ  сорокъ 
пять— пятьдесятъ  градусовъ,  этотъ  кровяной  сокъ  и  альбуминъ 
начина  ю  гъ  свертываться  и  всплывать  на  поверхность,  образуя 
густую  темно-бурую  пѣну,  которая  постепенно  вмѣстѣ  съ  жиромъ 
подлежитъ  удаленію. 

Какъ  только  содержимое  въ  кастрюлѣ  начнетъ  закипать,  надо 
уменьшить  силу  огня,  дабы  бульонъ  лишь  перебирался  съ  одного 
края;  раза  три  влить  по  полстакапа  холодной  воды,  этимъ  вызвать 
скопленіе  на  поверхности  кастрюли  остатковъ  накипи  и  жира,  уда¬ 
лить  сіи  послѣдніе,  вытереть  мокрымъ  полотенцемъ  внутренніе  и 
наружные  края  кастрюли  и  оставить  таковую  на  плитѣ,  поддержи¬ 
вая  постоянно  однообразную  температуру  въ  теченіе  десяти  часовъ, 


Рис.  >2  14. 


считая  это  время  съ  той  мішуты,  когда  буль¬ 
онъ  поставленъ  на  плиту.  Приготовленіе 
сока  удобнѣе  производить  въ  теченіе  двухъ 
дней.  Далѣе  кастрюлю  снять  съ  огня,  уда¬ 
лить  всю  провареную  живность,  бульонъ 
процѣдить  чрезъ  самое  частое  сито  въ  дру¬ 
гую  кастрюлю  п  оставить  въ  покоѣ  въ  те¬ 
ченіе  получаса. 

Черезъ  полчаса  снять  послѣдній  жиръ, 
жидкость  процѣдить  чрезъ  салфетку  или 
чрезъ  холщовый  мѣшокъ,  см.  рис.  №  44, 
въ  обширный  сотейникъ,  и  этотъ  сотейникъ 
поставить  на  большой  огонь,  дабы  выса¬ 


дить  бульонъ,  т.  о.  посредствомъ  сильнаго 
выкипанія  воды  сгустить  его.  Въ  этотъ  періодъ  высаживанія  сока, 
<  начать  съ  него  бѣловатую  накинь.  Когда  жидкость  уменьшится 
наполовину,  тогда  вторично  процѣдить  ее  чрезъ  салфетку  въ  дру¬ 
гой  сотейникъ  и  продолжать  высаживаніе  на  большомъ  огнѣ  все 
время  снимая  накипь. 
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Когда  жидкость  совершенію  очисти  гея,  нагустѣогъ  до  степени 
густого  соуса,  и  остуженная  проба  на  чайной  ложкѣ  полу  чип.  пкуст, 
но  крѣпкаго  лаиспнкя,  апкус'і.  крѣпчайшаго  бульона.,  тогда  слѣдует  е 
перелить  ее  въ  каменный  или  глиняный  сосудъ  н  дать  окончательно 
застыть. 

Сохранять  этотъ  очень  плотный,  доведенный  до  твердаго  состоя¬ 
нія, *  сокъ  мяса  можно  въ  томъ  же  сосудѣ,  въ  который  оігь  налить, 
или  же,  вынувъ  его  ціі'ь  сосуда,  завернутымъ  въ  чистую  бумагу, 
или,  наконецъ,  перелитымъ  въ  полбутылки. 

Такой  мясной  сокъ  превосходенъ  по  вкусу  н  качеству;  онъ  по¬ 
ложительно  необходимъ  для  очень  многнхч.  вкусныхъ  изготовленій. 
Бъ  прохладномъ  и  сухомъ  мѣстѣ  этотъ  сокъ  можетъ  сохраняться 
нѣсколько  мѣсяцевъ. 

№  96.  Мясной  сокъ  для  малаго  хозяйства.  На  два 

фунта  такого  сока  нужно  взять  два  фунта  телятины  отъ  подбе¬ 
дерка,  двѣ  телячьихъ  ножки,  два  фунта  говядины  отъ  подбедерка, 
пять  фунтовъ  говяжьихъ  и  телячьихъ  костей.  Отдѣлить  мясо  отъ 
костей,  кости  мелко  изрубить,  а  мясо  нарѣзать  кусками,  уложить 
въ  кастрюлю,  налить  два  стакана  воды,  поставить  на  умѣренный 
огонь,  дать  водѣ  испариться,  переворачивая  мясныя  части,  дабы  та¬ 
ковыя  зарумянились  со  всѣхъ  сторонъ,  тщательно  слѣдить,  чтобы 
мясо  и  кости  не  пригорѣла.  Когда  въ  кастрюлѣ  образуется  темно¬ 
красный  сокъ,  прибавить  двадцать  стакановъ  воды,  большой  букетъ 
зелени  №  85,  двѣ  облнііжнрешгын  луковицы,  четыре  штуки  мор¬ 
кови,  нарѣзанныя  на  куски,  дать  закипѣть,  отставить  на  легкій 
огонь.  Снимая  жиръ  и  накинь,  варить  на  самомъ  легкомъ  огнѣ' 
восшяь  часовъ.  Снять  съ  огня,'  процѣдить  чрезъ  салфетку,  снять 
весь  жиръ  безъ  малѣйшаго  остатка,  дать  немного  отстояться,  про¬ 
цѣдить  еще  разъ  чрезъ  мокрую  салфетку.  Поставить  вновь  на 
огонь  н  на  умѣренномъ  огнѣ  высадить  до  надлежащей  густоты,' 
снимая  постоянно  накинь.  Процѣдить  чрезъ  салфетку  въ  камен¬ 
ную  чашку,  остудить,  держать  въ  прохладномъ  мѣстѣ..  Приготовлен¬ 
ный  такимъ  образомъ  сокъ,  сравнительно  недорогой,  необходимъ 
въ  самомъ  небольшом'!,  хозяйствѣ  для  всякаго  рода  соусовъ  и 
ла  нс  п  яковъ. 

№  97.  Сокъ  изъ  куръ  и  дичи,  доведенный  до  плотнаго 
состоянія.  Совершенно  такимъ  же  образомъ,  какъ  описано  въ 
№  95,  приготовляется  сокъ  изъ  куръ,  фазановъ,  куропатокъ,  ряб¬ 
чиковъ  II  Т.  II.,  но  въ  этихъ  случаяхъ  воловье  мясо  и  кости  (вѣ¬ 
сомъ  восемь  фунтовъ)  должны  быть  замѣнены  курами  или  дичью 
(по  вѣсу  около  восьми  фунтовъ)  и  для  крѣпости  навара  слѣдуетъ 
прибавить  еще  фунта  три  телятины  отъ  подбедерка  н  двѣ  телячьи 
ножки.  Такимъ  образомъ,  вѣсъ  всей  живности  составитъ  двадцать 
четыре  фунта  съ  лишнимъ. 

4 


ПОВАРСКОЕ  ИСКУСОГНО. 
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Лі*  98.  Лансннкъ.  Азріс.  Ланспикъ,  какъ  изъ  разнаго  мяса, 
включая  и  воловье,  такъ  исключительно  изъ  куръ  пли  изъ  дичи  при¬ 
готовляется  тѣмъ  же  способомъ,  какъ  и  соки,  описанные  въ  №№  95, 
!Н!  и  о?  съ  тою  только  разницей,  что  въ  воду  подлипаютъ  отъ 
полубутылки  до  бутылки  бѣлаго  столоваго  вина,  предварительно 
прокипячена ічі,  и  къ  кореньямъ  прнбаиляютъ  очень  небольшое  ко- 
лнчічтво  душистыхъ  листьевъ,  напримѣръ,  лавроваго  листа,  чу¬ 
точку  тмина,  гвоздики,  душистаго  перца,  мускатнаго  цвѣта,  немного 
зстрагона.  Наваръ  вываривается  менѣе  продолжительное  время,  Чѣмъ 


наваръ  дли  сока  и.  наконецъ,  итогъ  наваръ  долженъ  быть  оттянутъ 
тѣмъ  же  способомъ,  см.  №  93,  которымъ  оттягннастся  консоме. 

Когда  весь  процессъ  парки  живности,  указанный  нъ  №  96,  за¬ 
конченъ.  когда  жидкость  съ  удаленіемъ  всей  живности  процѣжена, 
очиіцсва  пп.  жира  п  перелита  въ  чистую  кастрюлю,  тогда  нужно 
выпустить  въ  другую  кастрюлю  нѣсколько  бѣлковъ,  влить  въ  нихъ 
соотвѣтствующее  количество  холодной  воды,  полагая  по  четверти 
стакана  на  каждый  бѣлокъ,  взбить  ату  смѣсь,  прибавить  неболь¬ 
шое  количество  рубленой  мякоти  изъ  мяса,  куръ  или  дичи,  влить 
ее  въ  кастрюлю  съ  наваромъ,  поставить  на  сильный  огонь  и  мѣ¬ 
шать,  доколѣ  температура  его  не  дойдетъ  до  кипѣнія.  Какъ  только 
наваръ  начнетъ  кипѣть,  кастрюлю  отставить  на  край  плиты  и  дать 
кипѣть  жидкости  чуть-чуть,  съ  одного  края,  Вт,  теченіе  около  часа. 
Пае имъ  все  ото  процѣдить  чрезъ  мокрую  салфетку  въ  другой  со¬ 
тейникъ  и  поставить  на  большой  огонь  для  высаживанія  до  той 
густоты,  которая  требуется  для  образованія  ланспика. 

Предварительная  проба  ланспика  дѣлается  такъ:  взять  на  ложку 
жидкости  н  держать  ее  на  льду.  Когда  ланспикъ  сваренъ  надлежа¬ 
щимъ  ооразомъ,  то  онъ  застываетъ  въ  нѣсколько  минут  ь;  если  сего 
не  послѣдуетъ,  самый  сокъ  надо  поставить  на  огонь,  дабы  онъ  еще 
высадился.  Въ  случаѣ  же  ланспикъ  окажется  черезчуръ  крѣп¬ 
кимъ.  кь  него  можно  прибавить  одинъ  или  два  стакана  консоме 
.V  93.  На  этой  же  пробѣ,  слѣдуетъ  убѣдиться,  достаточно  ли  вку¬ 
сенъ  ланспикъ,  не  нужно  ли  прибавить  въ  пего  соли  или  кислоты, 
г.  е.  сока  изъ  лимон  і  или  немного  бѣлаго  прокипяченаго  вина, 
.  Іа  нс  пикъ  не  долженъ  быть  пересоленъ.  Въ  ланспикъ,  изготовляе¬ 
мый  для  разныхъ  издѣліи,  см.  №  1232,  слѣдуетъ  прибавить  очень 
небольшое  количество  желатина. 


*  г  9.  Ланспикъ  обыкновенный.  Азріс  огііішііге.  Обык¬ 
новенный  лансннкъ  приготовляется  изъ  телячьихъ  ножекъ  или  изъ 
гол  ячьей  головки,  удаливъ  изъ  послѣдней  мозгъ  и  языкъ.  На  каж- 
ІЫ"  фунтъ  ножекъ  или  головки  надо  лить  по  три  стакана  холод¬ 
ной  воды  и  положить  нужное  количество  кореньевъ,  парить  на  лег¬ 
комъ  огнѣ  часовъ  около  семи,  т.  е.  до  того  времени,  когда  мйсо  и 
кости  окажутся  совершенно  разваренными.  Процѣдить  бульонъ  въ 
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чистую  кастрюлю.  Прибавить  уксусу,  полагая  политиками  на  восемь 
стакановъ  бульона,  а  еще  лучше  стаканъ  мадеры  пли  дна  стакана 
бѣлаго  вина,  немного  лимоннаго  сока,  немного  лавроваго  листа, 
пшадінш,  перца  въ  горошинахъ.  Прокипятить.  Закончить  оттяжкой 
наъ  бѣлковъ  н  рубленаго  мяса.,  процѣдить,  остудить.  Коли  бы  по¬ 
лученный  бульонъ  на  пробѣ  окапался  недостаточно  густымч.,  вы¬ 
садить  на  большомъ  огнѣ  до  надлежащей  густоты.  Прибавить,  какъ 
указано  въ  №  98,  небольшое  количество  желатина. 

№  100.  Студень.  Оеібо  огііінаіге.  Имѣть  двѣ  бычачьихъ  ноги 
н  губу.  Ноги  опалить,  вымочить  ихъв'і.  теплой  водѣ  въ  теченіе  двухъ 
часовъ,  очистить  ножомъ,  разобрать  по  суставамъ.  Губу  очистить,  вы¬ 
мыть,  нарѣзать  на  куски,  положить  въ  кастрюлю,  налить  воды  столько, 
чтобы  покрыла  мясо.  Поставить  на  огонь.  Когда  закипитъ,  выну  ть 
МЯСО,  облить  ХОЛОДНОЮ  ВОДОЙ,  уложить  ВЪ  чистую  кастрюлю.  Налить 
процѣженнымъ  бульономъ,  въ  которомъ  варились  ноги,  проба  нить 
кореньевъ,  соли,  перца  въ  зернахъ,  лавроваго  листа,  накрыть  крыш¬ 
кой,  варить  еще  четыре  часа.  Выбрать  изъ  бульона  мпсо,  очистить 
огб,  нарѣзать  небольшими  кусками,  уложить  іп>  форму  или  глубо¬ 
кое  блюдо,  прибавитъ  въ  бульонъ  прокипячепаго  уксуса,  прокипя¬ 
тить,  процѣдить,  залить  мясо,  остудить,  отпустить. 

№  101.  Ланспнкт.  наъ  рыбы.  Приготовляется  такт,  лее,  какъ 
и  консоме  изъ  рыбы,  см.  №  266,  съ  тою  только  разницей,  что 
рыбы  надо  въ  полтора,  раза  больше,  чѣмъ  на  изготовленіе  консоме. 

Чѣмъ  крѣпче  наваръ,  тѣмъ  лаіктшкъ  вкуснѣе,  ибо,  выпаривая 
его  изъ  большого  количества  рыбы,  получается  рыбное  желе  оезъ 
всякой  примѣси;  тогда,  какъ,  если  рыбы  мало,  а  лаиспика  надо  мной». 


но  необходимости,  приходится  прибавлять  желатинъ  или  осетровый 
клей.  Въ  наваръ  изъ  рыбы  для  лаиспика  слѣдуетъ  прибавить  бѣ¬ 
лаго  вина  или  очень  немного  уксуса  и  чуточку  лавроваго  листа  и 
гвоздики.  Наваръ  изъ  рыбы  для  лаиспика.  процѣдить  чрезъ  іал- 
фетку  но  меньшей  мѣрѣ  два  раза  в  поставить  въ  холодное  мѣсто. 

Ланспикъ  изъ  рыбы  съ  рыбьимъ  клеемъ  приготовляется  такъ: 
на,  фунтъ  мелкой  живой  рыбы  надо  налить  два  стакана  воды.  Пуль- 
омъ  варится  на  легкомъ  огнѣ  до  тѣхъ  поръ,  пока  рыба  совершенно 
разварится. 

Далѣе  бульонъ  процѣдить  чрезъ  салфетку,  прибавить  лавроваго 
листа,  гвоздики,  перца  въ  зернахъ,  по  вкусу  уксуса,  или  бѣлаго 
вина,  желатина  или  осетроваго  клея,  считая  на  два  стакана  оульоиа 
три  листика  желатина  или  два  золотника,  осетроваго  клея.  Осетровыи 
клей  долженъ  быть  предварительно  сваренъ  въ  нолустаканѣ  воды, 
см.  №  1589.  Рыбный  бульонъ,  съ  желатиномъ  или  осетровымъ  кле¬ 
емъ,  а  равно  со  всѣми  перечисленными  продуктами,  поставитъ  па. 
легкій  огонь  п  варить  около  часа.  Въ  случаѣ  надобности  сдѣлать  от¬ 
тяжку  лаиспика  паюсною  икрой  или  бѣлками,  какъ  указано  нъ  №  2Ьб. 


Д*8 102.  Сокъ  изъ  апельсиновъ  несладкій.  Е^енсе  а  Гогаид-е. 
Положить  въ  кастрюлю  нолфунта  ветчины  безъ  жира,  нѣсколько 
аереиъ  душистаго  перца,  чу  точку  муска  тнаго  цвѣта,  половину  Цодры 
съ  апельсина,  тщательно  удаливъ  съ  ней  бѣлую  кожицу,  и  неболь¬ 
шой  букетъ  нал,  зелени  Лі  85.  Налить  два  стакана  краснаго  бульона 

но.  Проварить  на  легкомъ  огнѣ  и,  высадивъ  до  половины,  от¬ 
ставить  съ  огня.  Выжать  сокь  изъ  одного  апельсина,  процѣдить 
чрезъ  салфетку.  Если  требуется,  загустить  на  огнѣ,  чуточкой  арро¬ 
рута  или  картофельной  муки,  предвари  тельно  распущенной  въ  рюмкѣ 
холодна іч»  сока  или  холоднаго  бульона,  или  холоднаго  вина,  напри¬ 
мѣръ,  хереса,  мадеры  или  малаги. 

Л»  103.  Сокъ  изъ  лимоновъ  и  померанцевъ  несладкій. 
Коснее  Ьіі'нгасіе  ег  ап  сіігоп.  Сокъ  изъ  лимоновъ  и  померанцевъ 
дѣлается  тѣмъ  же  способомъ,  какъ  и  №  102.  Соки  №№  102  и  103 
подаются  къ  жаднымъ  и  тушенымъ  дичи,  гусю,  уткамъ. 

№  104.  Сокъ  изъ  ветчины.  Еззепсе  (Іо  ршіЪрп.  Положить  въ 
кастрюлю  фунтъ  вареной  или  сырой  ветчины  безъ  жира,  нарѣзан¬ 
ной  на  куски.  Прибавить;  лукъ,  морковь,  букетъ  зелени  №  85,  лав¬ 
ровый  листъ,  чуточку  тмила.  Налить  стаканъ  бѣлаго  вина.  Выса¬ 
дить  вино  почти  безъ  остатка,  налить  два  стакана  краснаго  буль¬ 
она  Л-  8Н  или  бульона  №  80.  Варить  на  легкомъ  огнѣ  часъ,  выса¬ 
дить  до  половины,  загустить  можно  такт,  же,  какъ  указано  иъ№  102. 
Процѣдить  чрезъ  салфетку. 

Подастся  ко  всякаго  рода  мяснымъ  изготовленіямъ  на  рошперѣ 
в  къ  ветчинѣ. 

Л»  105.  Сокъ  изъ  анчоусовъ.  Еазопсо  Д’лпсѣоіз.  Десять  штукъ 
анчоусовъ  вымыть,  нарѣзать  на  кусочки,  прибавить  къ  нимъ  бу¬ 
кетъ  изъ  зелени  №  85,  чуточку  душистаго  перца,  залить  двумя 
стаканами  краснаго  бульона  .V  89  или  бульона  №  86,  проварить  и 
высадить  наполовину.  Процѣдить  чрезъ  салфетку. 

Подается  къ  рыбѣ  холодной  и  жареной  на  рошперѣ. 

3-  106.  Сокъ  изъ  трюфелей.  Еззепсе  Де  ІгиІТез.  Фунтъ  очи¬ 
щенныхъ  трюфелей,  преимущественно  свѣжихъ,  стаканъ  ирокнпя- 
ченой  мадеры,  три  стакана  бульона  №  86,  букетъ  изъ  зелени  №  85, 
чуточку  мускатнаго  цвѣта  и  душистаго  перца. 

Варить  въ  закрытой  кастрюлѣ  на  легкомъ  огнѣ  двадцать  ми¬ 
нуть.  Снять  съ  огня,  остудить,  вынуть  трюфели,  высадить  сокъ  на 
огнѣ  до  половины,  процѣдить  чрезъ  салфетку. 

Трюфели  теряютъ  весьма  мало  своихъ  качествъ  и  могутъ  за¬ 
тѣмъ  употребляться  на  гарниры. 

Сокъ  подается  къ  птицѣ  и  дичи,  фаршированнымъ  трюфелями. 

<  окъ  изъ  трюфелей  дѣлается  также  изъ  обрѣзковъ  трюфелей, 

СМ.  .V  32. 


.1Ѵ“  10/.  Сокъ  изъ  шампиньонов’!,.  Кннепсе  <1і*  г.іі«і іп |)ідпо пя. 
Д»'|  фунта  очищена  мха.  шампнііьоііоігі.  нарѣзать,  положить  іп.  кн- 
етрюлю,  чуть  поволить,  накрыть  кастрюлю,  постенать  на  легкій  огонь 
п  продержать  пять  минуть.  Ирина  нить  три  стакана  кипяченой  поды, 
накрыть  кастрюлю,  тушить  на  легкомъ  огнѣ  не  меиѣо  часа,  иыса- 
дить  иоду  до  ішлонииы,  процѣдить  сокъ  чренъ  салфетку.  Сохранять 
'  КЪ  закупоренной  бутылкѣ,  нъ  прохладномъ  мѣстѣ. 

№  108.  Шпинатъ  для  окраски.  Княеиое  (І’еріпапЫ.  Обор¬ 
вать  корни,  вымыть  и  отжать  свѣжіе  листья  шпината  вмѣстѣ  п, 
лепестками,  истолочь,  выжать  сокъ  чренъ  салфетку;  полученный  сокъ 
поставить  на.  огонь,  мѣшать  лопаточкой  и,  когда  до  начала  кипѣнія, 
образуются  зеленые  комочки,  слить  сока,  на  частое  сито,  дать  стечь 
водѣ,  зеленую  массу  выбрать,  положить  ее  нъ  каменную  чашку, 
сохранять  на  холодѣ. 

№  109.  Фюме  изъ  фазановъ  для  соуса  сюпремъ.  Ко¬ 
пнѣ  <1е  іаівашз  рои  г  виргбіие.  Съ  нужнаго  количества  фаааіюіп, 
снять  филеи,  иредиаяначенные  къ  изготовленію.  Пс  ѣ  остальныя  бастн 
фазановъ  съ  костями  изрубить  па  куски,  положи  ть  въ  намасленный 
сотейникъ;  прибавить  нарѣзанные  кусками  луковицу,  морковь,  по¬ 
рой,  чуточку  гвоздики  и  мускатнаго  цвѣта.  Припустить  па  огнѣ  до 
легкаго  колера.  Залить  консоме  №  Н4  настолько',  чтобы  части  фа¬ 
зановъ  были  имъ  вполнѣ  покрыты.  Поставить  па  легкій  огонь,  дать 
закипѣть,  снять  накинь;  отставить  на  малый  огонь  и  парить  отъ 
двухъ  до  трехъ  часовъ.  Очистить  отъ  жира,  процѣдить  чрезъ  сал¬ 
фетку. 

№  110.  Фюме  изъ  куръ,  тетеревов’!.,  рябчиковъ,  куро¬ 
патокъ,  бекасовъ,  дроздовъ,  скворцовъ,  зайцевъ,  дикихъ 
козъ  и  т.  п.  приготовляются  такъ  же  точно,  какч.  фюме  изъ  фа¬ 
зановъ  №  109,  т.  е.  филеи  снимаются,  а  изъ  остальныхъ  частей 
куръ  или  дичи  съ  костями  вываривается  фюме. 

№  111.  Навари,  для  тушенія  мяса  или  птицы.  РоіЧе. 
ЭтоТь  наваръ,  дорого  стоящій,  можетъ  быть  употребляема,  на.  кухон¬ 
номъ  хозяйствѣ,  гдѣ  расходуется  много  денет..  Примѣняемъ  опа. 
долженъ  быть  въ  случаяха.  очень  вкуснаго  и  тонкаго  изготовленія 
тушенаго  мяса  иди  птицы. 

Приготовляется  этой,  наваръ  такъ:  одинъ  фунтъ  несоленой  вет¬ 
чины,  одинъ  фунтъ  сливочнаго  масла,  два  фунта  телятины  ота,  под¬ 
бедерка,  одну  телячью  ножку,  двѣ  луковицы,  два  порея,  четыре  мор¬ 
кови,  кусокъ  сельдерея  и  кусокъ  петрушки.  Все  нарѣзать  на  мел¬ 
кіе  куски;  положить  на.  сотейникъ,  присоединить  оу  кетъ  изъ  зелени 
№  85,  лавровый  листа,,  душистый  иереца.,  чуточку  тмина,  базилика, 
днѣ  гвоздики.  Припустить  все  это  на  легкими»  шагѣ,  мѣшать  п  слѣ¬ 
дить,  чтобы  ни  иода,  какими.  видомъ  содержимое  не  приняло  колера, 
а  тѣмъ  болѣе  не  пригорѣло.  Залить  десятью  стаканами  бульона  Да  ни, 
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положить  мясо  отъ  диухъ  лимономъ  безъ  косточокъ,  закрыть  крыш¬ 
кой,  тушить  па  легкомъ  огнѣ  около  трехъ  часовъ.  Процѣдить  чрезъ 
салфетку.  Употреблять  при  тушеніи  птицы  или  мяса. 

Л!>  1І2.  Мирпуа.  Мігероіх.  Мирпуа  для  тушенія  мяса,  птицы  или 
рыбы  приготовляется  во  всемъ  такъ  же,  какъ  №  111,  но  съ  при¬ 
бавленіемъ  стакана  марсалы  или  хереса  и  нарѣзанныхъ  ломтиками 
шампиньоновъ  №  462.  Количество  же  бульона  можетъ  быть  умень¬ 
шено  до  шести  стакановъ. 

№  113.  Мирпуа  высаженный.  Мігероіх  гейиііо.  Одинъ  фунтъ 
несоленой  ветчины,  одинъ  фунтъ  сливочнаго  масла,  двѣ  облашіш- 
ренныя  луковицы,  нарѣзанные  на  мелкіе  кусочки  шампиньоны,  двѣ 
моркови,  немного  тмина,  лаврововаго  листа,  двѣ  гвоздики  припу¬ 
стить  на  легкомъ  огнѣ,  залить  тремя  стоками  бульона  №  80  и  ста¬ 
каномъ  мадеры.  Снимая  накппь  и  жиръ,  варить  на  самомъ  легкомъ 
огнѣ  до  тѣхъ  норъ,  пока  бульонъ  п  мадера  не  превратятся  въ  гу¬ 
стой  сокъ,  процѣдить. 

№  114.  Брезъ.  Вгаізе.  Весь  жиръ,  снятый  съ  бульона  или  сока, 
вт»  которомъ  тушилось  мясо,  долженъ  идти  на  приготовленіе  бреза. 

Приготовляется  брезъ  такимъ  образомъ:  въ  кастрюлю  кладутъ 
одинъ  фунтъ  свиного  сала,  тонко  нарѣзаннаго  ломтиками;  имѣю¬ 
щійся  жиръ,  снятый  съ  бульона  или  тушенаго  мяса,  одинъ  фунтъ 
мелко  изрѣзанной  телятины  отъ  шеи,  лопатки,  подбедерка,  обрѣзки 
всякаго  свѣжаго  мяса,  кости  отъ  оставшихся  блюдъ,  если  таковыя 
по  выварены;  пять  нарѣзанныхъ  морковей,  три  нарѣзанныя  луковицы, 
нарѣзанные  сельдерей  и  петрушка,  два  лавровыхъ  листа,  мякоть 
двухъ  очищенныхъ  лимоновъ  безъ  зеренъ,  два  стакана  бѣлаго  вина. 

Все  это  должно  быть  припущено  на  легкомъ  огнѣ  безъ  колера, 
а  потомъ  залито  десятью  стаканами  воды.  Кипятить  на  легкомъ 
огнѣ  въ  теченіе  трехъ  часовъ. 

Послѣ,  сего  процѣдить  всю  жидкость  чрезъ  салфетку  и  вновь  по¬ 
ставить  ее  кипѣть  въ  теченіе  часа,  дабы  брезъ  совершенію  очистился 
и  -не  имѣлъ  запаха  сала. 

Въ  такомъ  брезѣ  слѣдуетъ  тушить  мясо  и  т.  п. 

.\“  115.  Брезированіе.  Для  мяса  или  птицы,  подлежащихъ 
изготовленію  на  брезѣ,  т.  е.  тушенію,  необходимо. взять  кастрюлю 
соотвѣтствующаго  размѣра. 

Посуда  должна  быть  сравнительно  съ  объемомъ  живности  тѣс¬ 
ною,  а  не  просторною. 

Въ  кастрюлю  вмѣстѣ  съ  живностью  положить  морковь,  лукъ, 
порей,  сельдерей,  петрушку  и  букетъ  изъ  зелени  №  86.  Залить  до 
"дноГі  трети  высоты  живности  наваромъ  №  111  или  112,  или  бре- 
•чомъ  .V  114,  а,  за  неимѣніемъ  всего  этого,  бульономъ  №  80.  По¬ 
крыть  живность  листомъ  намасленной  бумаги,  прикрыть  крышк  <й, 
тушить  на  легкомъ  огнѣ  до  готовности. 


•Ѵ  '  . .  И“»“РЬ  ял*  мяса.  Ш;ще.  Вт,  булм . . 

к,т'-"'  . . .  съ  кві.мнга.Гг  положить  пѵооіа,  маияі  я  и’ѵ 

«*?  . . .  нарѣжшпыіі  на  «от,*,  лот*,  "ад  ш, 

'1,,Ло  . . 10,1!."’ІХЪ  и  ™№итшхъ  кореньевъ,  нолншітрипто 

луковицу  и  большой  букетъ  изъ  зелени  №  85  ^ 

На  легкомъ  огнѣ  соединить  до  гладкости  масло,  жиръ  и  муку 
,«т.  всшш-0  колера.  Налить  „оды  столько,  чтобы  локоть  Л 
назначенную  для  шцютомешл  живность,  нащи,>Л№,  „Гію- 
ловк),  ножки,  сладкое  мясо,  мозги  и  т.  и. 

,,енН^Г‘пют'™Г  МЯа  Ш'"  УК°УСа’  ПОЛОЖИТЪ  НМНОГО 

І'  Т,7  к  ь  '  „“и:"ПЯТ,Іта.  яѣшги  ложкой  или  лопаточкой 

№  11/.  Бѣлый  наваръ  для  овощей.  Иане  рот-  Іёіщтез 
Въ  кастрюлю,  поставленную  на  легкій  огонь,  положить  кусокъ  масла 
очищенную  и  нарѣзанную  на  куски  обланжиренную  луковицу’ 
букетъ,  изъ  зелени  №  85,  ложку  муки.  Смѣшать  муку  съ  масломъ! 
наблюдая,  чюоы  мука  я  масло  сохранили  свой  натуральный  цвѣтъ 
п  отнюдь  не  потемнѣли,  развести  до  гладкости  небольшимъ  коли¬ 
чествомъ  горячен  воды,  долить  холодною  водой,  зашшятить.  Посо¬ 
литъ,  приоавіггь  ложку  или  двѣ  жира  съ  бульона  или  кусокъ  масла 
очистить  отъ  пѣны. 

118.  Наваръ  для  рыбы  —  курбульонъ.  Соигі-ЬоіііИоп. 

.  оыкнові'ннын  курбульонъ  дѣлается  изъ  соединенія  воды  съ  бѣ¬ 
лымъ  виномъ,  разсоломъ  или  уксусомъ. 

Въ  курбульонъ  слѣдуетъ  положить  лукъ,  коренья,  букетъ  изъ 
зелени  №  85,  соль  по  вкусу.  Все  это  должно  быть  прокипячено  п 
остужено. 

Л’»  119.  Курбульонъ  для  тонкой  рыбы.  Соигі-ЪоиіІІоп. 
Курбульонъ  хорошаго  качества  для  тонкой  рыбы  приготовляется 
Такъ:  вт>  кастрюлю  положить  кусокъ  масла,  очищенную  и  нарѣ- 
:!;|иную  кусками  морковь,  петрушку,  сельдерей,  порей,  обланжирен- 
чуіо  луковицу,  букетъ  изъ  зелени  №  85. 

Припустить  все  это  на  маслѣ,  нс  допуская  до  колера.  Налить 
чѣ.таго  вина,  прокипятить  па  сильномъ  огнѣ.  Долить  водой  или 
зу.н.оно.м  і,  изъ  мяса,  а.  еще  лучше  бульономч.  изъ  рыбы,  въ  дкоіі- 

или  тройномъ  количествѣ,  сравнительно  съ  количествомъ  иро- 
чиііяченаго  бѣлаго  вина.  Варить  на  легкомъ  огнѣ  до  мягкости  ко- 
ИіЫііЪ,  процѣдитъ. 

І'орячимт.  или  холоднымч.  курбульоиомъ,  въ  зависимости  отъ 
і.а'Н'гтна  рыбы,  подлежащей  иаготонленію,  залить  рыбу. 

•Ѵі  120.  Маринадъ.  Мапіиніо.  Маринуются  мясо,  дичь,  рыба, 
‘'•“/щи  Чѣмъ  нѣжнѣе  продуктъ,  подлежащій  маринованію,  тѣмъ  стара» 
т,'<ЬиѢе  ц  вкуснѣе  долженъ  быть  ИЗГОТОВЛепт.  маринадъ. 

Вчюнанр.  мііринидд  въ  большинствѣ  случаенъ  составляютъ 
>»и:усъ  и  вода;  на  днѣ  части  моды  беротси  одни  чаетъ  уксуса.  Вт. 


ть  бѣлое,  красное  икни,  марсалу  ИЛ[| 


можно  присоединит»  "црокиняченъ  и  даже  ні.ісіпк, 

2 мар»»»*  оетатьм  л..*  *рт  шщтн.  і,,; 

^  т.  с.  должна  -ѵтт.  моіжош.,  лѵвь.  . . 


,  Ч«-  т.  < “  “  енім1ъ,  ямггк  морковь,  лукъ,  сед,, 

ядам*  ТХ  “,ѣдні«  корня  Ш.  НОНЫІЮЯЪ  кол„.1м,№) 
дам*  петрушку  (»«  “  йш-рекь,  немного  тмин»,  сахара. 

лавровый;  листъ,  ДУ  долженъ  быть  остуженъ  и  уже  хо- 

црокішяченын  маринад  а  ОВОщц. 

„дншъ  два  раз»  I»  День  Д»ЛЖІШ  "т  черево. 

«»А»‘Дг  равномѣрно  дѣііетвовалъ  на  ихъ  иоверд. 

“°™р, мѣрная  пропорція  продукювъ  для  изготовленія  моряна*: 

еша  бутіілка  укуса,  да*  «■»  Л"  СТШИН“  »* 
лавровыхъ  листа,  пятнадцать  золотниковъ  соли,  четыре  золотника 
„ерца,  немного  тмина  и  мускатнаго  цвѣта,  сорокъ  золотниковъ  лука, 
сорокъ  золотниковъ  моркови,  двадцать  золотниковъ  сельдерея  и  пе¬ 
трушки,  три  луковицы-шарлотъ,  нѣсколько  штукъ  гвоздики,  сахаръ 
но  вкусу. 

№  121.  Маринадъ  изъ  прованскаго  масла.  Магіиаіо  а 
ГЬиіІе  (Гоіітев.  Прованское  масло,  нарѣзанный  ломтями  лимонъ, 
морковь,  лукъ,  петрушка,  тминъ,  лавровый  листъ,  соль,  перецъ,  му¬ 
скатный  цвѣтъ,  гвоздика,  чуточка  кайенскаго  перца.  Морковь,  лукъ 
и  петрушка  должны  быть  предварительно  припущены  до  готовно¬ 
сти  въ  прованскомъ  маслѣ. 


вяжьяго  почечнаго  счл°|10 и ВЗЯТЬ  пять  Фунтовъ  свѣжаго  го- 
етрю.тю,  налить  волы  сто  ,).ДІгШ[’іъ  °'ь  него  пленки,  иоложіггь  въ  ка- 
ставить  варить  на  легкомѴ  ог,иП'0»Ы  Жир'і>  былъ  прикрытъ,  и  ш>- 
'шт'  Распускаться.  Жтп  ”  І',пдн  иода  аакшшгъ,  жиръ  нп- 
2І2  ",!  сов(чГ,^П“  с™<  ДО  порт», 


:  ;  шп*  не  сдѣлается  сове  1  ы,,Іямга*  слегка,  до  тѣхъ  порт, 
’  ’  т1"'-хъ  до  четырех-.  ...  .  ІИ°  аР°аРНЧиымъ.  Требуется  ДЛЯ 

ог,,ѣ>  ^Г1?*  ,’ол,,ш”  К",,ЯТЯТ011  т* 

ЖИ|П.  . . .  ...  '  утрачивает!  ’  И  огь  продолжительнаго 

*  ш  Фп  І’"ТКУ  и  унот ,,ІІХ'І>  «нип.  .Масим  I,  „ . гадить 

ЧИСТО»;  !іо.,„1„„Р,,Ті0Р'Ь  ИЗЪ  о.,,...!’  11111  :і!'’  Остудим.  I!  ООХІКІІІІГГЬ* 


. В:.,,,*,  из-,,  СВИНПІ<" . .  ‘я  гуди  ть  II  еохранямь 

:,м,г,,ш’° сал“- г,,п5к'? 

**  т-  фритюр.,  ’’  ’  *  Ш'  11  ,тС№ 

сгр)П(  чч.  изъ  0 

^  **<•  ди-,;  иініу,  нлвля-  1 . . 

НУ'1,  И  І-І4КОІН  '  Нечистую  КЛі'ГрИі.И"' 

іішікіілііч-і,  д.і  іорачіівчіі- 


№  125.  Фритюръ  изъ  прованскаго  масла.  Необходимо  упо¬ 
треблять  для  фритюра  ирош некое  масло  отличнаго  качества,  без-ь 
малѣйшаго  запаха.  Лри  нагрѣваиін  масла  слѣдить,  чтобы  цвѣтъ  та¬ 
кового  былъ  свѣтелъ  и  блестящъ.  Этоть  фритюра,  перегораетъ  но 
такъ  скоро,  какъ  остальные  фриччоры. 

№  126.  Жареніе  но  фритюрѣ.  Общій  указанія.  Нажарить 
хороню  можно  только  въ  очень  горячемъ  фритюрѣ.  Раскалить  фри¬ 
тюръ  слѣдуетъ  до  появленія  перваго  пара,  послѣ  чего  сейчасъ  же 
отодвинуть  фритюръ  па  край  плиты,  чтобы  она.  и  погруженные  на. 
него  продукты  не  сгорѣли. 

Опредѣляется  жаръ  фритюра  погруженіемъ  въ  него  кусочка 
хлѣба;  если  фритюръ  только  горячъ,  около  хлѣба  обраяуютси  ма¬ 
ленькіе,  почти  незамѣтные,  пузырьки,  если  же  онъ  очень  горячъ, 
то  пузырьки  увеличиваются  на,  объемѣ,  около  хлѣба  замѣтно  сильное 
кипѣніе  и  вслѣдъ  за.  нтимъ  отъ  фритюра  начинаетъ  отдѣляться  цар  ь. 

Лри  изготовленіи  во  фритюрѣ  сравнительно  крупныхъ  частей 
мяса  или  рыбы  нужна,  менѣе  высокая  температура,  фриччора,  ибо 
въ  противномъ  случаѣ  фритюра,  н  продукты  въ  него  положенные 
сгорятъ.  Фритюра  должно  быть  столько,  чтобы  она,  покрывалъ  изгото¬ 
вляемые  продукты,  еще  лучше,  чтобы  они  въ  немъ  плавали. 

Когда  процессъ  жаренія  окончится,  изготовляемые  продукты 
должны  быть  извлечены  изъ  фритюра  и  положены  на  бумагу,  на¬ 
ложенную  на  рѣшето,  дабы  жиръ  съ  ииха,  впитался  въ  ату  бумагу. 


ОТДѢЛЪ  У. 

Супы. 

№  127.  Супъ  потофе.  Роі-аи-Геи.  Во  Франціи  супомъ  по¬ 
тофе  называется  обыкновенный  и  весьма,  посредственный  оульонъ 
изъ  небольшого  количества  мяса  и  кореньова,,  у  насъ  же  нришгго 
называть  супомъ  потофе— супъ  съ  капустой.  Дѣлается  онъ  такъ: 
приготовить  отъ  шести  до  восьми  тарелокъ  бульона  №  но,  за.  дна. 
часа  до  отпуска  взять  кочанъ  свѣжей  капусты,  снять  съ  него  испор¬ 
ченные  листья,  вынуть  сердцевину,  разрѣзать  на  шесть  или  на  во¬ 
семь  частей,  погрузить  въ  кипятокъ  на.  четверть  часа,  вынуть  из. ь 
кипятка,  облить  холодною  водой,  осушить,  ПОЛОЖИТЬ  Н'Г,  бульон-.,, 
вмѣстѣ  со  снѣжс-очігщоішоіі  и  обточенной  морковью.  Варить  на 
легкомъ  огнѣ  два  часа.  Вынуть  изъ  бульона  капусту,  морковь,  по- 
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ложігть  ихъ  въ  миску,  налить  процѣженнымъ  бульономъ;  досолить, 
отпустить.  Картофель  въ  иотофе  нс  кладется. 

Ошісанный  супъ  съ  капустой,  но  способу  Александра  Дюма, 
приготовляется  такъ:  очистить  и  облашкнрить  цѣлый  кочанъ  ка¬ 
пусты.  уложить  сто  въ  кастрюлю,  дно  и  стѣнки  которой  предварп- 
іѵ.іыю  обложить  тонкими  ломтями  вареной  ветчины  безъ  жира,  за¬ 
лить  бульономъ  №80,  поставить  на  сильный  огонь,  черезъ  десять 
минутъ  капуста  втянетъ  въ  себя  весь  бульонъ,  налить  въ  кастрюлю 
свѣжаго  бульона,  поставить  на  легкій  огонь,  уварить  капусту  до 
совершенной  готовности,  переложить  таковую  вмѣстѣ  съ  ветчиной 
на  блюдо,  бульонъ  процѣдить,  прибавить,  если  нужно,  еще  бульона 
.V  но,  отпус  тить  одновременно  бульонъ  и  капусту. 

.Ѵа  128.  Супъ  въ  горшкѣ.  Реіііе  інагшііе.  Спарить  въ  камен¬ 
номъ,  поливномъ  горшкѣ  супъ,  описанный  нъ  №  127,  отпустить 
въ  горшкѣ  съ  капустою,  морковью,  небольшими  кусками  варенаго 
мяса,  вареной  курицы  и  кусочками  мозга  изъ  костей.  Мясо  и  курица 
не  должны  быть  переварены. 

Ла  129.  Супъ  въ  горшкѣ  съ  крутонами.  Стоике  аи  роѣ. 
Имѣть  отъ  шести  до  восьми  тарелокъ  бульона  №  80;  облашкнрить 
очищенную  головку  капусты,  разрѣзать  па  части,  положить  въ 
высокій  сотейникъ  вмѣстѣ  съ  кускомъ  масла  и  разрѣзанными  на 
куски  луковицею  и  морковью,  положить  немного  солп,  залить  не¬ 
большимъ  количествомъ  бульона,  тушить  на  легкомъ  огнѣ  до  мяг¬ 
кости.  Нарѣзать  небольшіе  ломти  бѣлаго  хлѣба,  поджарить  ихъ 
на  маслѣ,  окроппть  бульономъ,  запечь  въ  духовой  печи.  Отдѣльно 
отпарить:  порей,  морковь,  рѣпу,  см.  №  597. 

Передъ  отпускомъ  на  особое  блюдо  выложить:  капусту,  порей, 
морковь,  рѣпу,  запеченые  ломти  хлѣба.  Бульонъ  отпустить  въ  гли¬ 
няномъ  поливномъ  горшкѣ. 

,\г  130.  Бульонъ  съ  яйцами  въ  мѣшечекъ.  Сонзотшё  лих 
оеиіз  тоііекв.  Имѣть  бульонъ  №  86  пли  консоме  №  93.  Передъ  от¬ 
пускомъ  взять  нужное  количество  яицъ,  сваренныхъ  въ  мѣшечекъ 
•V  1101,  положить  ихъ  въ  особую  низкую  кастрюлю,  залить  неболь¬ 
шимъ  количествомъ  горячаго  бульона.  Отпустить  вмѣстѣ  съ  буль¬ 
ономъ  или  консоме. 

Л®  131.  Бульонъ  съ  рисомъ.  Сопзопшё  ап  гіи.  Имѣть  бульонъ 
.V  80  или  консоме  Л°  93.  Отпустить  одновременно  съ  бульономъ 
рисъ  .V  1426  или  №  1427. 

•\®  132.  Супъ  изъ  риса  по-грсчески.  Рокаде  аи  гіи  й  Іа 
дгесчие.  Имѣть  бульонъ  №  80  и  отвареный  рисъ№  1420.  Передъ  от¬ 
пускомъ  поставить  кастрюлю  съ  бульономъ  на  паръ.  Положить  въ 
нее  нужное  количество  отваренаго  риса  №  1420,  и  на  пару  сое¬ 
динить  супъ  съ  ліезономъ  изъ  желтковъ  и  сливокъ  №  45.  Выжать 
ио  вкусу  сокъ  изъ  лимона,  отпустить. 


№  133.  Бульонъ  съ  вермишелью.  Сопвотшпё  ап  ѵогтісоііо. 
Имѣть  бульонъ  №  80  или  консоме  №  93.  Обланжирить  іголфуита 
вермишели,  облить  холодною  водой,  дать  водѣ  стечь.  Положить  вер¬ 
мишель  въ  кастрюлю,  налить  три  стакана  бульона;  проварить  на 
легкомъ  огнѣ  въ  теченіе  десяти  минуть.  Залить  остальнымъ  буль¬ 
ономъ.  Отпустить. 

№  134.  Бульонъ  съ  тапіокой.  Соивоштё  аи  ѣаріоеа.  Имѣть 
бульонъ  №  86,  довести  его  до  кииѣнія.  На  шесть  тарелокъ  бульона 
всыпать  шесть  чайныхъ  ложекъ  тапіоки;  мѣшать,  дабы  не  обра¬ 
зовалось  комковъ;  проварить  на  легкомъ  огнѣ  въ  теченіе  двадцати 
минутъ,  снять  накинь,  процѣдить  въ  миску,  отпустить. 

№  135.  Супъ  съ  тапіокой  и  зеленью.  Роіаце  ѵсгі  ргеі.  Вт. 
процѣженный  бульонъ  съ  тапіокой  №  134  передъ  отпускомъ  поло¬ 
жить  отвареныя:  головки  спаржи,  лущенаго  молодого  горошка,  на¬ 
шинкованные  зеленые  бобы. 

Поименованныя  овощи  должны  быть  предварительно  сварены  до 
готовности,  каждая  въ  отдѣльности,  см.  №  697. 

№  136.  Бульонъ  съ  макаронами.  Сопвоттб  аи  тасагопі. 
Имѣть  бульонъ  №  86  или  консоме  №  93.  Сварить  въ  соленомъ  ки¬ 
пяткѣ  или  лучше  вгь  бульонѣ  №  86  до  готовности  полфунта  ма¬ 
каронъ,  см.  №  1386,  положить  макароны  въ  миску,  залить  ихъ  нуж¬ 
нымъ  количествомъ  бульона  или  консоме.  Отдѣльно  отпустить  тер¬ 
тый  сыръ. 

№  137.  Супъ  съ  лапшой.  Ройщ'с  аих  поиШеа.  Имѣть  бульонъ 
№  86  или  консоме  №  93. 

Полфунта  лапши  №  1400  отварить  до  готовности  въ  соленомъ 
кипяткѣ  съ  кускомъ  масла.  Мѣшать,  чтобы  лапіна  не  слиплась.  Слить 
воду,  переложить  лапшу  въ  бульонъ,  разъ  закипятить,  отпустить. 

№  138.  Супъ  съ  манною  крупой.  Сопзошшё  й  Іа  аёгаоиіе. 
Въ  кипящій  бульонъ  №  86,  на  шесть  тарелокъ,  всыпать,  постоянно 
мѣшая,  шесть  чайныхъ  ложекъ  манной  крупы.  Варить  крупу  на 
легкомъ  огнѣ  въ  теченіе  двадцати  минутъ,  отпустить. 

№  139.  Бульонъ  съ  итальянскимъ  тѣстомъ.  Соиаотшё 
аих  раіез  й’ІШіе.  Отварить  до  готовности  въ  соленомъ  кипяткѣ 
полфунта  итальянскаго  тѣста  (вермишель  звѣздочками);  слить  воду, 
и  тѣсто  переложить  въ  миску.  Налить  горячимъ  бульономъ  №  86 
или  консоме  №93,  отпустить. 

№  140.  Супъ  съ  перловою  крупой.  Роѣ-ще  й  Гогце  регіё. 
Перемыть,  а  затѣмъ  вымочить  въ  холодной  водѣ  въ  теченіе  двухъ 
часовъ  иолфунта  перловой  крупы,  отварить  въ  бульонѣ  №  86  до 
мягкости,  слить  невыкииѣвшій  бульонъ.  Въ  крупу  положить  ку¬ 
сокъ  сливочнаго  масла,  тщательно  мѣшать,  вслѣдствіе  чего  крупа 
побѣлѣетъ,  положить  крупу  въ  миску,  залить  бульономъ  №  86,  от¬ 
пустить. 
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.Ѵв  Ш.  Супъ  съ  перловою  крупой  ио-голландски.  Ро- 

й'огде  регіё  а  Іа  Ъоііашіпію.  Приготовить  перловый  супъ, 
какъ  укааано  въ  .V  140.  Сдѣлать  нужное  количество  маленькихъ 
кнелей  ивъ  куринаго  фарша  №  547.  Нарѣзать  маленькими  лепест¬ 
ками  щавель,  обланжнрнть  его  до  готовности,  положить  въ  миску 
щавель  и  кнели,  залить  супомъ  №  140,  отпустить. 

,\»  142.  Супъ  съ  перловою  крупой  и  грибами  по-польски. 
Ротаіге  Д  Гог{?е  регіё  ег  сЦатрщцоив-роІопаів.  Въ  бульоігь  №  86, 
во  времн  его  изготовленія,  положить  нѣсколько  свѣжихъ  или  су¬ 
шеныхъ.  очищенныхъ  бѣлыхъ  грибовъ  в  сварить  ихъ  до  мягкости. 
Вынуть,  нарѣзать  мелкими  ломтями;  бульонъ  очистить,  процѣдить, 
положить  разваренную  перловую  крупу,  см.  №  140,  грибы  нроки- 
иятить  на  легкомъ  огнѣ,  заправить  супъ  большимъ  количествомъ 
сметаны,  отпустить. 

,\«  143.  Супъ  съ  перловою  крупой  и  уткой  по-литовски. 

Рогаче  Гоічге  регіё  оі  сннаічі.  Очищенную  утку  налить  водой, 
разъ  нскшштить,  вынуть  утку,  сполоснуть  въ  холодной  водѣ,  раз¬ 
рѣзать  на  части,  уложить  въ  кастрюлю.  Прибавить  нарѣзанныхъ 
кусочками  и  предварительно  припущенныхъ  въ  маслѣ:  лука,  мор¬ 
кови,  порея,  сельдереи  и  петрушки,  положить  полета  капа  вымочен¬ 
ныхъ  вт.  водѣ  перловыхъ  крупъ,  залить  бульономъ  №  86,  сваритъ 
до  готовности.  Снять  жиръ  и  накинь,  заправить  сметаной,  отпу¬ 
стить. 

,Ѵг  144.  Супъ  съ  клецками.  Роіаце  аих  даоциіз.  Имѣть  буль¬ 
онъ  .V'  86.  <  >тварнть  клецки  въ  кипяткѣ  или  въ  особомъ  бульонѣ 
до  готовности,  т.  е.  варить  клецки  до  тѣхъ  поръ,  пока  онѣ  не  под¬ 
нимутся  на  поверхность  бульона;  выбрать  ихъ  въ  миску,  залить 
горячимъ  бульономъ  №  86,  посыпать  рублеными  укропомъ  п  пет¬ 
рушкой,  отпустить. 

Способы  приготовленіи  клецокъ  указаны  въ  №  1408  и  1409. 

•Ѵг  145.  Супъ  съ  фрикадельками.  РоСще  аих  сщепеНев  (1е 
ѵіашіе.  Имѣть  бульонъ  Л=  86.  Говядину,  изрубленную  способомъ, 
указаннымъ  въ  .\і  911,  соединить  съ  желткомъ  сырого  яйца,  ска¬ 
тать  въ  тонкую  колбасу,  нарѣзать  со  маленькими  кусочками,  каждый 
кусочекъ  скатать  въ  шарикъ,  отварить  до  готовности  въ  соленомъ 
кипяткѣ.  Выбрать  въ  миску,  залить  бульономъ  №  86,  отпустить 
посыпавъ,  таковой  рубленымъ  укропомъ  или  петрушкой. 

.Ѵг  146.  Супъ  съ  колдунами.  Роігще  аих  гаѵіоіев  а  Іа  гивве. 
Имѣть  бульонъ  .V  86.  Сдѣлать  колдуны,  см.  №  1416,  погрузить 
ихъ  въ  соленую  кипящую  воду,-  черезъ  пять  минутъ  переложить 
ихъ  въ  бульонъ,  разъ  прокипятить,  отпустить. 

.Ѵг  147.  Супъ  съ  равіолями. Роіа^е  аих  гаѵіоіев.  Имѣть  бульонъ 
.V  кі,т  сдѣлать  равіоли  .V  1418,  налить  бульономъ,  прокипятить  от¬ 
пустить. 
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№  148.  Супъ  СЪ  Профитролями.  Роіл^о  них  ргоііі СГОІІОН 

Іи  спааяенг.  Приготовить  нужное  коли  честно  мнлонькнх'г.  нрофитро- 
л,м1  ІКН(  и;п‘  т’І1ста  №  ШН,  отрѣзать  донышки,  нынуть  мякоть 
и  наполнить  шоре  іось  дичи  №  510.  Нт.  намасленномъ  сотейникѣ 
ісь  духовой  печи  запень  профитроли,  ныложить  ихъ  нт.  миску,  зи- 
лнть^  консоме  изъ  дичи  №  !)4,  немедленно  отпустить. 

Сдѣланныя  такимъ  способомъ  профитроли  могутъ  быть  поданы 
къ  консоме  на  отдѣльномъ  глубокомъ  блюдѣ. 

№  149.  Супъ  ст»  куриными  кнелями.  Оонноішнё  анх  ц  по¬ 
пе]  Іоа  (1с  ѵоіаіііе.  Сдѣлать  нужное  кол  и  честно  мал(чп.кихт.  курііныхт. 
кнелей  №  640;  отварить  пхъ,  какъ  указано  въ  №  660,  положить 
кнели  нъ  миску,  залить  ихъ  консоме  Л'й  93,  отпустить. 

№  150.  Супъ  „Сара -Бернаръ".  РоВще  ,8агаІі-ВотЬйг<Ь . 
Имѣть  консоме  №  93,  соединить  съ  небольшимъ  количествомъ  та¬ 
піоки,  вскипятить,  процѣдить  чрезт.  салфетку,  держатъ  на  пару  го¬ 
рячимо..  Передъ  отпускомт.  нъ  миску  положить  куриный  кнели  ст. 
раковымъ  масломъ  №  567,  отварепые  кружки  мозговъ  изъ  костей 
№  1!),  горсть  сваренныхъ  въ  кипяткѣ  спаржевыхъ  головокъ  №  403, 
тонко  нашинкованныхъ  трюфелей  №  4<і0.  Налить  приготовленнымъ 
консоме,  отп  устить. 


№  151.  Супъ  съ  кнелями  изъ  дичи.  Оопвоттё  них  (ціо- 
иеііен  сіе  д’іілег.  Сдѣлать  нужное  количество  маленькихъ  кнелей  изъ 
дичи  №  647;  отпарить  ихъ,  какъ  указано  нт.  №  600,  отпустить  въ 
консоме  изъ  дичи  №  94. 


№  152.  Супъ  „Принцесса  Греза".  Роіаде  Ргінесяяе.  І/оіп- 
Іаіпе.'  Истечь  нѣсколько  картофелинъ,  очистить,  протереть  горячими, 
истолочь  сырые  куриные  филеи,  соединить  ст.  картофелемъ  и  кускомъ 
сливочнаго  масла,  протолочь  вмѣстѣ,  подогрѣть  на  пару,  протереть 
еще  разъ,  соединить  съ  жидкими  сливками  и  •нѣсколькими  сырыми 
желтками,  примѣшивая  но  одному,  посолить,  тщательно  выбить,  при¬ 
бавить  густыхъ  сливокъ,  получить  гладкую  массу;  изъ  нея  ныдѣ- 
лать  кнели,  сварить,  какъ  указано  въ  №  600. 

Отпустить  съ  консоме  №  93  или  №  94.  Въ  послѣднемъ  случаѣ, 
кнели  сдѣлать  изъ  дичи,  см.  №  547. 

№  153.  Супъ  съ  кремомъ  „Рояль".  Сошюитіё  гоуаіе.  Сдѣ¬ 
лать  стаканъ  шоре  изъ  красныхъ  частей  моркови  №  537,  выпустить 
въ  кастрюлю  два  цѣлыхъ  - яйца,  слегка  взбить  ихъ,  соединить  съ 
шоре  изъ  моркови.  Къ  яйцамъ  прибавить  немного  соли,  полъ  стакана 
консоме  №  93,  каплю  растительнаго  кармина,  чтобы  придать  красный 
цвѣтъ.  Процѣдить  чрезъ  салфетку.  Намаслить  гладкую  форму,  по¬ 
ложить  въ  нее  изготовленный  кремъ,  поставить  на.  паръ  или  въ 
печь.  Когда  кремъ  затвердѣетъ,  остудить,  выложитъ,  нарѣзать  но¬ 
жомъ  или  выемкою  маленькими  симметричными  ломтиками  или  ку¬ 
сочками. 
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Такимъ  же  точно  образомъ  приготовить  кремъ  съ  шоре  изъ 
спаржи  Л'  58(5,  присоединивъ  къ  нему,  дли  приданія  крему  краси¬ 
ваго,  зеленаго  цвѣта,  немного  протертаго  шпината  №  108. 

Предварительно  обланжирнть,  а  засимъ  отварить  въ  бульонѣ 
нужное  количество  сельдерея,  нарѣзаннаго  на  мелкіе  кусочки.  Въ 
сѵ новую  миску  положить  сельдерей,  кремъ  изъ  моркови  и  спаржи, 
налить  консоме  .V  03,  отпустить.  Консоме  можетъ  быть  предвари¬ 
тельно  нѣсколько  загущено  присоединеніемъ  къ  нему  столовой  ложки 
тапіоки,  см.  Л;  134. 

.\а  154.  Супъ  съ  кремомъ  изъ  трюфелей.  Роѣще  сгбте 
ііе  і  г  а  (Тен  еі  Де  ѵоіаіііе.  Взять  полстакаиа  пюре  изъ  трюфелей  №  517, 
соединить  его  съ  двумя  сырыми  яйцами,  сдѣлать  кремъ  способомъ, 
указаннымъ  въ  №  153.  Сдѣлать  такое  же  количество  крема  и 
тѣмъ  же  способомъ  изъ  куринаго  пюре  №  516.  Нарѣзать  оба  крема 
ровными  ломтями  или  кусочками,  положить  въ  миску,  залить  кон¬ 
соме  .V  03,  отпустить. 

.\і  155.  Супъ  Сайте.  Роѣще  гіе  заиіё.  Имѣть  бульонъ  №  86 
или  консоме  .№  03.  Въ  миску  наложить  заранѣе  евареные  до  пол¬ 
нен  готовности,  см.  Лі  507,  мелко  нарѣзанные  выемкой,  см.  №  175, 
рис.  Л-  46.  морковь,  порей,  сельдереи,  цѣльныя  малепькія  луко¬ 
вички  и  головки  спаржи;  въ  листьяхъ:  салатъ-латукъ,  щавель, 
кервель,  залить  бульономъ  Л:  86  или  консоме  №  93,  отпустить. 

«V»  156.  Супъ  сайте  „режансъ".  РоМще  Де  наиіё  а  Іа  тё- 
ігенсе,  приготовляется  такъ  же,  какъ  и  №  155,  но,  передъ  отпускомъ, 
вмѣстѣ  ел.  овощами,  положить  въ  миску  молодой  отварсный  горо¬ 
шекъ  и  кремъ  ИЗЪ  куръ,  который  дѣлается  въ  пропорціи  на  шесть 
человѣкъ  такъ:  два  куриныхъ  филея  припустить  на  сливочномъ 
маслѣ  до  готовности,  истолочь  ихъ  въ  ступкѣ,  положить  по  вкусу 
«•или.  перца,  мускатнаго  цвѣта,  одну  соусную  ложку  соуса  беша¬ 
мель  Л!  301,  двѣ  соусныхъ  ложки  консоме  №  03,  прогрѣть  это 
пюре,  мѣшая  ложкой,  соединить  съ  тремя  сырыми  желтками,  про¬ 
тереть  чрезъ  сито,  уложить  въ  намасленную  форму,  проварить  на. 
пару  (въ  сотейникѣ  съ  кипящею  водой),  но  на  легкомъ  огнѣ,  под¬ 
держивая  чуть-чуть  кипѣніе  воды.  Остудить,  нарѣзать  выемкой  ма¬ 
ленькими  кусочками. 


.М  157.  Супъ  съ  молодой  морковью.  Роіаде  них  саго  Мез 
иоиѵеііез.  Очистить  нужное  количество  молодой,  маленькой  мор¬ 
кови  одинаковой  величины,  погрузить  ее  въ  холодную  воду.  За 
полчаса  до  отпуска,  положить  морковь  въ  кипящую  ключомъ  воду, 
посолитъ,  дать  моркови  кипѣть  до  готовности,  вынуть,  осушить' 
Погрузить  ее  въ  чистый,  почти  кипящій  бульонъ  №  86  или  въ  кон- 
<ъме  ,м  оз,  снять  пѣну  съ  бульона,  отпустить.  Такимъ  же  точно 
образомъ  приготовляются: 
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№  158.  Суігь  изъ  зеленыхъ  бобовъ  и  бѣлой  фасоли. 

Рокаде  (1’ііагісоѣѳ  ѵеіѣв  еЬ  Маисе. 

№  159.  Супъ  изъ  лука,  порем  и  картофеля.  РоШ^е  с|<* 
роігеаих  еі;  ропнпов  иоиѵоЦев. 

№  160.  Супъ  изъ  низон'ь  артишоковъ.  Роіидо  До  Гошів 
іГагЬісІілиРя. 

№  161.  Супа,  съ  молодымъ  лукомъ  и  горошкома,.  Г’оі.а^о 
аих  реШв  оі&иопв  Ыансз  еІ  а  их  реііів  роін.  Отобрать  нужное  ко¬ 
личество  молодыхъ  луковичныхъ  гол  о  пока,  одинаковой  величины, 
очистить,  обрѣзать  такъ,  чтобы  осталась  часть  зеленыхъ  отростковъ, 
ибо  при  этомъ  сохранится  цѣлость  луковнчока,.  Очистить  нужное 
количество  молодого  горошка,  положить  въ  кипящую  ключема.  иоду, 
сварить  почти  до  готовности,  сначала  лукъ,  а  засимъ,  нѣсколько 
позже,  горошекъ,  чтобы  поспѣли  одіюироменно.  Шумонкоіі  иынуть 
лукъ  и  горошекъ  изъ  поды,  опустить  иха.  нъ  кииящііі  бульонъ 
№  86  или  въ  консоме  №  ИЗ.  Когда  лука,  и  горошекъ  доварится  до 
готовности,  снять  накипь,  отпустить. 

Чтобы  сохранить  ярко-аеленып  цнѣгь  горошка.,  его  нужно  кипя¬ 
тить  въ  водѣ  отдѣльно  отъ  лука,  спарить  до  готовности,  вынуть 
изъ  кипятка,  погрузить  нъ  холодную  воду,  положить  въ  супа,  пе¬ 
редъ  самымъ  отпускомъ. 

№  162.  Супъ  изъ  спаржевыхъ  головокъ.  РоРще  а  их 
роіпіев  Д’аврегдев.  Нарѣзать  зеленую  спаржу  кусочками  на.  нер- 
шоісъ  длины,  сварить  въ  кішяіцеіі  водѣ,  до  готовности,  поступить 
во  всемъ,  какъ  указано  на.  .N5  161. 

№  163.  Супъ  жардиньеръ  или  нрентаньеръ.  Роіащ1  а  Іа 
ІагДіаіегб.  РоРще  ргіо іавіег  ішпѵеап.  Очистить  молодую  морковь, 
самый  мелкій  молодой  картофель,  горошекъ,  сварить  на.  кипяткѣ 
до  готовности.  Молодой  картофель  класть  на.  воду  значительно  позже 
остальныхъ  овощей,  ибо  она.  очень  нѣжена,  и  скоро  разваривается. 
Вымыть  въ  свѣжей  водѣ  молодые  листья  салата- латука.,  щавеля, 
шпината,  кервеля,  порея,  нарѣзать  иха.  тоненькими  листиками,  при¬ 
пустить  на  сливочномъ  маслѣ,  на  огнѣ,  дабы  извлечь  нза.  пихз. 
лишнюю  и  ненужную  воду.  Соединить  всѣ  овощи,  излить  бульонома. 
№  86  или  консоме  №  93  проварить  до  готовности,  снять  накипь, 


отпустить. 

№  164.  Супъ  изъ  молодого  горошка  и  щавеля.  Роіаце 
аих  реі.іін  роів  еі.  а  ГовеШо,  приготовляется  така,  же,  кака,  и  №  163, 
т.  е.  горошекъ  отваривается  на,  кипящей  ключема.  водѣ,  а  щавель 
припускается  въ  маслѣ. 

№  165.  Супа»  по-крестьянски.  РоЪще  й  Іа  рауааппе,  при¬ 
готовляется  такъ  лее,  кака,  и  №  163.  Бъ  состава,  овощей  входягг. 
молодые  зеленые  бобы,  бѣлая  фасоль,  молодой  картофель,  горошйкл., 
луковички,  рѣпа,  салатъ-латука,,  щавель,  кервель.  Въ  кипятокъ 


сначала  погружаютъ  б  Іиую  фасоль,  потомл.  зеленые  бобы,  л  у  ковички 
горошекъ  и.  наконецъ,  картофель. 

.V:  и>б.  Супъ  съ  тушенымъ  салатомъ.  ГоГа^'  аих  Іаіі.иов 
Ьглім'о.  Головки  молодого  салата  разрѣзать  вдоль  на  двѣ  части, 
отбросить  же.тгыо  листья  и  обрѣзать  нижнюю  твердую  чаі  іь  ихъ, 
погрузить  въ  кипятокъ  на  двѣ  минуты,  освѣжить  ВЪ  ХОЛОДНОЙ 
подѣ.  ОСУШИТЬ.  Легко  посолить,  уложить  въ  неоолыноіі  С.отсііішкъ 
или  кастрюлю,  дно  которой  покрыть  тонкими  пластами  снѢжаю 
свиного  сала,  лука,  моркови;  налить  немного  бульона,  покрыть  са¬ 
ла  п.  кружкомъ  намасленной  бумаги,  накрыть  кастрюлю  или  сотей¬ 
никъ.  тушить  на  легкомъ  огнѣ  приблизительно  три  четверти  часа. 
ІІоджаріггь  въ  маслѣ,  гренки  бѣлаго  хлѣба;  наложить  на  каждый  по 
головкѣ  салата,  положить  въ  особую  плоскую  миску,  залить  не¬ 
большим!.  количеством'!,  очень  горячаго  бу.іьона  №  86  или  консоме 
,Ѵ  93.  спять  накинь,  жиръ,  отпустить. 

Ил.  данномл,  случаѣ  салагъ  не  припускается  на  маслѣ,  а  ту¬ 
шится.  какъ  указано  выше,  чтобы  придать  салату  вкусныя,  пита¬ 
тельныя  части  бульона,  въ  коемъ  происходитъ  процессъ  тушенія. 

Л»  167.  Супъ  гарбюръ.  Воіаде  цмгЬнсе,  приготовляется  такъ 
же,  какъ  и  Л*  Юн.  но  салатъ  замѣняется  капустой.  На  ка¬ 
пу,  гу  можно  положить  тончайшіе  ломтики  сое, исекъ,  обсыпать  тер¬ 
тымъ  пармезаном!.,  окропить  масломъ,  зарумянить  въ  духовой  печи 
или  раскаленною  лопаточкой,  см.  №  5. 

.V;  168.  Супъ  жульенъ.  Рогаче  а  Іа  йиііеіше.  Очистить  мор¬ 
ковь,  рѣвѵ,  порей,  сельдерей,  петрушку,  спаржу,  нарѣзать  самыми 
тонкими  ломтиками.  Эти  ломтики,  нашинковать  тоненькими  полосками 
такъ,  чтобы  длиной  она  были  не  больше  вершка,  прибавить  па- 
шннковашше  ломтиками*  зеленые  бобы,  цѣлый  горошекъ  и  самыя 
маленькія  цѣлыя  луковички.  Все  это  погрузить  вл,  сотейникъ  съ 
кипящимъ  масломъ,  припустить  до  колера,  осторожно  мѣшая,  чтобы 
не  сломать  кореньевъ.  Вынуть,  обдать  кипяткомъ,  положить  коренья 
въ  бульонъ  .V  к  к  или  консоме  №  93,  варить  на  легкомъ  огнѣ  до 
готовности,  снять  накинь,  отпустить. 

.Ѵ«  169.  Супъ  жульенъ  съ  ліе лономъ.  Роіауе  а  Іа  .Віііешіо 
Не,  изготовляется  какъ  п  №  168.  Передъ  отпускомъ  соединить  съ 
ліезономъ  .V  45  изъ  двухъ-трехл.  желтковъ  съ  полустаканомъ  сли¬ 
вокъ  в  кускомъ  сливочнаго  масла. 

Лг  170.  Сунъ  брюнуазъ.  Роіауе  Ьгішоіуе,  приготовляется 
такъ  же.  какъ  и  .V  168,  но  коренья  нарѣзаются  выемкой  для  ко- 
реньевл,.  круглыми  или  продолговатыми  кусочками,  не  крупнѣе  бѣ¬ 
лой  Фасоли,  ем.  №  475,  рис.  №  46. 

.Ѵг  171.  Супъ  „Кольберъ".  Роіаде  СоІЬегІ.  Имѣть  бульонъ 
X  8»;  или  консоме  .V  93.  Круглою  выемкой  для  кореньевъ,  см.  №  475, 
рів  .  .V  4о.  вырѣзать  двадцать  маленькихъшариков'ьизъ  моркови,  диад- 
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цлтіі  шариковъ  изъ  рѣпы,  отдѣлить  ди;ідцііть  маленькихъ  букети- 
коіп.  цвѣтной  капусты;  обланжнрнть  отдѣльно  морконь,  отдѣльно 
рѣпу,  залить  то  и  другое  небольшимъ  количествомъ  бульона,  по¬ 
ложить  чуточку  мелкаго  сахара,  поста  пить  па  огонь,  допарить  до 
готовности  морковь  н  рѣпу,  высадивъ  къ  этому  моменту  весь  бульонъ. 
Соединить  морковь  п  рѣпу  вмѣстѣ,,  положить  ихъ  въ  миску,  при* 
соединить  букетики  цвѣтной  капусты,  отваренные  ігь  соленой  водѣ,, 
налить  кипящимъ  бульономъ,  отпустить.  ( )дновременпо  ігь  гамбмъ 
бульонѣ  или  отдѣльно  отпускаются  яйца, сваренный  въ  мѣшочекъ 
№  1464. 

№  172.  Супъ  изъ  щавеля  чистый.  Роілще  ;і  І’онеіІІе  еіаіг. 
Листья  щавеля,  салата-латука  и  кервеля,  послѣдняго  очень  мало,  при¬ 
пустить  на  сливочномъ  маслѣ  или  же  па  самомъ  снѣжсч  ь,  истолчен¬ 
номъ,  распущенномъ  на,  огнѣ  и  процѣженномъ  спиномъ  салѣ..  ( ’  ь  зелени 
слить  жиръ,  окатить  кипяткомъ,  положить  ее  въ  кастрюлю,  налить 
бульономъ  №  86  или  консоме  №  93,  проварить,  снять  жиръ,  от¬ 
пустить  съ  гренками  изъ  бѣлаго  хлѣба,  поджаренными  на  маслѣ. 

№  173.  Сунъ  изъ  щавеля  съ  ліезономъ.  І’оіаце  а  ГокеіІІе 
Не.  Приготовляется  такъ  же,  какъ  п  №  1 72. 1  Іередз,  отпускомъ,  на  шесть 
персонъ,  отбить  три  желтка,  соединить  желтки  со  стаканомъ  гу¬ 
стыхъ  сливокъ  к  кускомъ  масла,  процѣдить  чрезъ  сито.  Ііъ  этотъ 
ліезонъ  налить  кухонную  ложку  горячаго  супа,  размѣшать,  соеди¬ 
нить  съ  остальнымъ  супомъ,  отпустить  СЪ  гренками,  поджаренными 
на  маслѣ. 

№  174.  Сунъ  изъ  щавеля  съ  ліезономъ  и  головками 
спаржи.  Роѣа^е  Кайяіѵіі.  Приготовляется  такъ  же,  какъ  и  №173, 
но  передъ  отпускомъ  въ  пего  погружаются  отнаренын  отдѣльно, 
до  полной  готовности,  головки  зеленой  спаржи. 

№  175.  Супъ  „Жермнни".  РоМще  Негшіііу.  Взять  нужное 
количество  консоме  №  93,  передъ  отпускомъ  соединить  его  съ  по¬ 
догрѣтымъ  ліезономъ  №  45  изъ  желтковъ,  сливокъ  п  сливочнаго 
масла,  процѣдить  въ  миску,  опустить  туда  же  нѣсколько  листьевъ 
салата-латука  и  щавеля,  припущенныхъ  до  готовности  ігь  маслѣ  и 
въ  бульонѣ,  отпустить. 

№  176.  Супъ  изъ  лука.  Роіаце  а  Гоідіюн.  Нѣсколько  луковицъ 
очистить,  очень  мелко  нарѣзать,  погрузить  на.  десять  минуть  въ 
кипятокъ,  тщательно  обланжщшть,  вынуть,  осушить,  припустить 
лукъ  безъ  колера  въ  сливочномъ  маслѣ  съ  кускомъ  мякиша  бѣ¬ 
лаго  хлѣба,  намоченнаго  въ  бульонѣ.  Налить  небольшимъ  количе¬ 
ствомъ  бульона,  посолить,  тушить  подъ  крышкой  ДО  СОНОрІІІОШІОЙ 
мягкости,  протереть  чрезъ  рѣдкое  сито,  соединить  на  пару  пюре  изъ 
лука  съ  бульономъ  №  86.  Натереть  много  сыра,  часть  онаго  всы¬ 
пать  въ  супъ,  размѣшать.  Поджарить  ігь  сливочномъ  маслѣ  грешен, 
наложить  ихъ  въ  кастрюлю  поверхъ  супа,  густо  засыпать  гренки 

ІЮВЛРСКОЕ  ИСКУССТВО.  Б 
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остальнымъ  сыромъ,  запечь  пъ  духовой  печи  пли  заколеровать  рас¬ 
каленною  саламандрой,  см.  №  б,  отпустить. 

Супъ  изъ  лука,  но  способу  Александра  Дюма,  приготовляется 
слѣдующимъ  образомъ:  десять  крупныхъ  луковицъ  мелко  изрубить, 
припустить  до  мягкости  въ  полуфунтѣ  сливочнаго  масла,  залить 
шестью  стаканами  самаго  свѣжаго  молока,  прокипятить,  протереть 
чрезъ  сито,  посолить,  поперчить,  соединить  съ  ліезеномъ,  см.  №  45, 
изъ  трехъ  желтковъ,  перелить  въ  миску  на  гренки  бѣлаго  хлѣба, 
поджаренные  въ  маслѣ,  отпустить. 

Лг  177.  Супы-торе.  Общія  указанія.  Въ  супахъ,  называемыхъ 
шоре,  самое  пюре  приготовляется  отдѣльно  отъ  бульона.  Передъ 
отпускомъ  совершенно  готовыя  бульонъ  соединяется  съ  шоре  та¬ 
кимъ  образомъ:  бульонъ  и  шоре  должны  быть  очень  горячіе,  ка¬ 
стрюлю  съ  шоре  поставить  на  паръ,  т.  е.  въ  сосудъ,  наполненный 
чуть  кипящею  нодой;  мѣшая,  выливать  бульонъ  въ  кастрюлю  съ 
пюре  и  довести  шоре  до  густоты  сливокъ. 

Приготовить  ліезонъ  Да  45  изъ  двухъ-трехъ  или  больше  желт¬ 
ковъ  со  сливками,  соединить  ліезонъ  съ  су  помъ- шоре,  процѣдить 
супъ  въ  миску  пли  въ  чистую  каст] нолю,  установленную  въ  со¬ 
судъ  съ  чуть  кипящею  водой.  Передъ  самымъ  отпускомъ  опустить 
въ  супъ  кусокъ  сливочнаго  масла,  размѣшать. 

Да  178.  Супъ-пюре  пзъ  риса.  Рогаче  сгёше  йе  гі г. 

17^.  Супъ-пюре  изъ  перловой  крупы.  Роіауе  сгёше 
б  огне  регіё.  Приготовленіе  одинаково:  имѣть  бульонъ  №  86.  Одинъ 
стаканъ  риса  или  перловой  крупы  сварить  въ  двухъ  стаканахъ  воды, 
съ  небольшимъ  количествомъ  соли,  кускомъ  масла. 

Рисъ  совершенно  разваривается  въ  часъ  времени,  перловая  же 
ьрѵпа  вл.  два  часа.  ІІос.тѣ  того,  какъ  вода  закипитъ,  надо  отста¬ 
вить  рисъ  или  крупу  на  легкій  огонь  пли  паръ,  чтобы  от  не  при¬ 
горѣли. 


Ьогда  рисъ  или  крупа  проварились  до  мягкости,  горячими  про¬ 
тестъ  ихъ  чрезъ  сито,  держать  на  пару.  Передъ  отпускомъ  то  илл 

д,,уго°  . .  Раабак,,ть  бульономъ  до  густоты  сливокъ,  причемъ 

кастрюля  съ  супомъ-пюре  устанавливается  въ  сосудъ  съ  чуть  ки¬ 
пящею  водой.  Приготовить  ліезонъ  №  45  изъ  трехъ  желтковъ  л 
«•такта  сливокъ,  подогрѣть,  соединить  съ  шоре  и  засимъ  все  про- 
>ДИТЬ  вь  чів  тлю  кастрюлю  или  въ  миску;  въ  послѣднюю  минуту 
въ  супъ  положить  кусокъ  сливочнаго  масла,  размѣшать.  Къ  супу 
подать  гренки  изъ  бѣлаго  хлѣба,  поджаренные  въ  маслѣ 

180.  Супъ-пюре  изъ  риса. Общее  указаніе.  По  всѣхч  сѵ- 

п«г-пю„0  шь  риса  отъ  3»  ш  д„  ш  “1с 

риса  можетъ  быть  замѣнено  шоре  изъ  перловой  крупы. 

.>2  181.  Супъ-пюре  изъ  риса  съ  курицей.  Сгёше  йе  гі/  2»  Ь 
геше.  Имѣть  бульонъ  .V  86.  Приготовить  пюре  изъ  риса  №  542  л 
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пюро  изъ  курицы  №  51 6.  ОоеДШШТЬ  :>тн  Шире  іп,  раішыхъ  ЧПОТЛХЧ., 
разбавить  бульономъ  до  надлежащоіі  густоты,  направить  ліезоиомч, 
№  46.  Въ  миску  положить  маленькія  куриныя  кнели  .М*  649,  от¬ 
пустить. 

Вмѣсто  риса  или  перловой  крупы,  шоре  изъ  курицы  молсегь  быть 
соединено  съ  хлѣбнымъ  мякишемъ,  смоченнымъ  бульономъ,  истол¬ 
ченнымъ  н  протертыми,  вмѣстѣ  съ  шоре  ивъ  курицы. 

Вмѣсто  обыкновеннаго  ліснонн,  для  итого  шоре  можно  одѣлить 
ліозонъ  слѣдующимъ  образомъ:  истолочь  тридцать  сладкихъ  минда¬ 
линъ,  влить  въ  нихъ  стаканъ  густыхъ  сливокъ,  выжать  чрезъ  сал¬ 
фетку.  Передъ  самым'!,  отпускомъ  подогрѣть  яти  сливки,  залить 
ими  супъ. 

№  182.  Супъ-пюре  изъ  риса  и  куръ  съ  кремомъ  изъ 
трюфелей.  Роіаре  сгбгае  Де  ігпГГем  еі,  Де  ѵоіаіііея.  Приготовить 
кремъ  изъ  трюфелей  способомъ,  указаннымъ  въ  №  164.  Кусочки 
итого  крема  залить  супомъ-пюре  №  1  н  і . 

№  185.  Супъ-пюре  изъ  риса  по-орлеански,  (’іѣніе  Де  га 
а  Іа  Д’ОгІёаіій.  Приготовить  супъ-шоре  изъ  риса  №  181,  сдѣлать  изъ 
курицы  кнели  съ  раковымъ  масломъ  №  667,  приготовить  пѣтушьи 
гребешки  №  607,  ночки  ЛИ  608,  положить  ихъ  въ  миску,  залить 
приговленным'і,  супомъ,  отпустить. 

№  184.  Супъ-пюре  изъ  риса  съ  зеленою  спаржей.  <  'геніи 
Де  ш  а  Іа  Вийон.  Супъ-пюре  изъ  риса  №  181  отпустить  съ  ш  ложеи- 
ными  въ  него  пѣтушьими  почками  .М»  бон  и  головками  зеленой 
спаржи  ЛИ  493. 

№  185.  Суп  ь-ііюре  изъ  риса  сч,  раковыми  шейками.  <  іѣіпе 
Де  гія  й  Іа  ОігоДеі.  Пупъ-пюре  изъ  риса  ЛИ  181  заправить  передъ  са¬ 
мымъ  отпускомъ  кускомъ  раковаго  масла  №  429,  отпустить  съ  ра¬ 
ковыми  шейками  .№  біо. 

9то  шоре  изъ  риса  можно  также  соединить  съ  шоре  изъ  ра¬ 
ковъ  Лі  641. 

№  186.  Супъ-пюре  изъ  риса  сч,  цыплятами.  Сгепіе.  До 
гія  а  Іа  ргіпсевве.  Сварить  нужное  количество  цыплятъ,  едать  ко¬ 
ленцу,  разобрать  маленькими  кусками,  соединить  съ  припущенными 
до  готовности,  вырѣзанными  выемкой,  кусочками  петрушки,  сель¬ 
дерея,  порея.  Залить  рисовымъ  шоре  Л»  181,  отпустить. 

№  187.  Супъ-пюре  изъ  риса  съ  дичью.  СгЛшо  До  гіи  оііаввеиг. 
Изжарить  на  вертелѣ  или  на  плитѣ  какую-нибудь  нмѣющукк  н 
дичь:  рябчиковъ,  куропатокъ,  тетеревовъ,  зайца,  перепел  овч,,  бека¬ 
совъ,  дупелей,  Дроздова,,  фазановъ  и  т.  и.  Снять  мягкія  ч<к  іи,  уда¬ 
лить  съ  нихъ  лишній  жиръ,  сдѣлать  изъ  нихъ  шоре  №  о  10,  кости 
положить  въ  бульонъ  №  86,  выварить.  Соединить  шоре  изъ  дичи 
съ  пюре  изъ  риса  №  178  въ  раиныхч,  частяхъ,  развести  до  надле¬ 
жащей  густоты  бульономъ,  въ  коемъ  варились  кости  дичи,  заира* 
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вить  ліезономъ  №  45.  При  желаніи  прибавить  но  вкусу  прокипя- 
чснаго  хереса,  отпустить. 

№  188.  Супы-пюре  изъ  овощей.  Нижеслѣдующіе  суны-июре 
изъ  овощей  готовятся  почти  одинаково,  согласно  указаніямъ,  опи¬ 
саннымъ  въ  №  213. 

№  189.  Супъ-пюре  изъ  молодого  горошка,  Ригёе  йе  роів 
поиѵеаих,  см.  №№  214,  215,  216,  217,  218,  210. 

№  190.  Супъ-пюре  изъ  молодой  бѣлой  фасоли.  Ригёе 
йе  Ьагісоів  Ыапсз  поиѵеаих  а  Іа  Сопйё. 

№  191.  Супъ-шоре  пзъ  молодой  бѣлой  фасоли  съ  пюре 
изъ  лука.  Ригёе  йе  Нагісоія  Ыаися  поиѵеаих  а.  Іа  аоиЬізе. 

.V®  І92.  Сунъ-пюре  изъ  молодой  бѣлой  фасоли  съ  зе¬ 
леными  бобами.  Ригёе  йе  Ііагісоіх  Маиса  поиѵеаих  аих  Ііагісоіз 
ѵегів. 

.V»  193.  Супъ-пюре  изч.  кореньевъ  сч.  морковью.  Ригёе 
йе  гасіпев  Сгёсу,  см.  №  225. 

Л®  194.  Супъ-пюре  изъ  рѣпы.  Ригёе  йе  паѵеіз,  см.  №  229. 

№  195.  Супъ-пюре  изъ  сухого  гороха.  Ригёе  Йе  роіз  савзёв. 

№  196.  Супъ-пюре  изъ  сухой  бѣлой  фасоли.  Ригёе  Йе 
Ьагісоія  Ыаисв,  см.  №  224. 

Л®  197.  Пюре  изъ  сухой  бѣлой  фасоли  со  щавелемъ. 
Ригёе  йе  Ііагісоіз  Ыапсз  а  ГозеіНе. 

Л®  198.  Сунъ-нюре  изъ  тыквы.  Ригёе  йе  сіьгопіііе,  см.  №226. 

Л®  199.  Супъ-пюре  изъ  каштановъ.  Ригёе  йе  таггопз,  см. 
№  227. 

Л»  200.  Супъ-июре  изъ  цвѣтной  капусты.  Огёпіс  ПиЪаггу. 

Л®  201.  Супъ-пюре  изъ  картофеля.  Сгёіпе  РагтепИег,  см. 
№  230. 

Л®  202.  Сунъ-пюре  изъ  шампиньоновъ.  РоЬаце  Ріегге  1е 
(тгапй. 

.V®  205.  Супч>-пюре  изъ  кардоновъ.  Сгёіпе  йе  сагйопз. 

№  204.  Супъ-пюре  изч.  сельдерея.  Сгёте  йе  сёіегі. 

Л®  205.  Супч.-шоре  изъ  земляной  груши.  Сгёте  йе  і.орі- 
патЬоиг. 

206.  Сунъ-пюре  изъ  сладкаго  корня.  Сгёіпе  йе  заІзіГіз. 

.V®  207.  Сунъ-пюре  изъ  чечевицы.  Ригёе  сіе  ІепШІев  см 
№№  220,  221,  222,  223. 

Л»  208.  Супъ-пюре  изъ  молодой  кукурузы.  Ригёе  аи  Ыё  Йе 
Тшчцпе. 

№  209.  Супъ-пюре  изъ  лука-порея.  Ригёе  аих  роігеаих. 

Лг  210.  Супъ-пюре  изъ  щавеля  и  шпината,  см.  №  257 
(зеленыя  щи).  Ригёе  й’озеіііез  еі  й’ёріпагйз. 

**?,  211-  Супъ-пюре  изъ  щавеля  и  картофеля.  Роіаес  а 
1  ойсше  еі  а  Іа  ригёе  сіе  рошшев  сіе  Іегге. 
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№  212.  Супъ-пюре  изъ  рѣпы  и  картофеля.  РоНще  й  Іа 

ригёе  сіе  даѵеів  еі  йе  рот  шея  йе  іегге. 

№  213.  Общія  прашіла  при  изготокленіи  супомъ  шоре 
изъ  овощей  отъ  №  18!)  до  227  шшочитольно: 

A.  Сухія  овощіг,  напримѣръ,  горохч.,  бѣлая  фасоль,  чечевица,  до 
варки  ихъ,  должны  быть  нымочоны  нъ  холодной  водѣ  ігь  точеніе 
трехъ  часовъ.  . 

B.  Всѣ  коренья  и  овощи,  ивъ  коихъ  дѣлается  шоре,  должны  быть 
очищены,  вымыты,  крупные  коренья  разрѣзаны  на  мелкіе  куски. 

Всѣ  коренья  должны  тушиться  нъ  водѣ  или  бульонѣ  на  легкомъ 
огнѣ,  чтобы  отнюдь  не  пригорѣли.  Въ  коренья  и  овощи,  при  ту¬ 
шеніи  ихъ,  слѣдуетъ  положить  букетъ  изъ  иелени  №  нг>,  неболь¬ 
шой  кусокъ  масла  и,  въ  указанныхъ  случаяхъ,  луковицу.  Когда 
коренья  и  овощи  окажутся  совершенно  мягкими,  ихъ  нъ  самомъ  го¬ 
рячемъ  состояніи  слѣдуетъ  протереть  чрезъ  сито,  по  мѣрѣ  надоб¬ 
ности  развести  небольшимъ  количествомъ  бульона,  легко  посолить 
и  держать  передъ  отпускомъ  на  пару  до  окончательнаго  соединенія 
съ  бульономъ. 

В.  Во  время  соединенія  шоре  съ  бульономъ  необходимо,  чтобы 
кастрюля  съ  шоре  стояла  не  на  огнѣ,  а  нъ  сосудѣ  с/ь  чуть  кипящею 
водой.  Пюре  и  бульонъ  должны  быть  очень  горячіе,  бульона,  дол- 
жена,  быть  процѣженъ,  жиръ  съ  него  снятъ. 

Г.  Послѣ  соединенія  шоре  са,  бульономъ,  кипятить  ото  соеди¬ 
неніе  ни  на,  какомъ  случаѣ  не  слѣдуетъ,  ибо  шоре  можетъ  отдѣ¬ 
литься  отъ  бульона  и  осѣсть  на  дно.  Послѣ  соединенія  пюре  съ 
бульономъ,  необходимо  процѣдить  его  чрезъ  частое  сито. 

Д.  Передъ  самымъ  отнускомъ  слѣдуетъ  заправить  шоре  ліезономъ 
№  45,  положить  кусокъ  сливочнаго  масла,  ложкою  размѣшать  его. 

Е.  Если  супа, -шоре  окажется  жидкимъ,  чего  при  вниманіи  быть 
не  должно,  то  загустить  его  можно  присоединеніемъ  шоре  изъ  риса, 
или  перловыхъ  крупъ  №  178,  или  истолченной,  протертой  мякотью 
бѣлаго  хлѣба,  смоченною  бульономъ. 

№  214.  Супъ-пюре  изъ  молодого  горошка„С.-Жерменъ“ 
или  „С.-Клу“.  Роіаце  ВаіпЬ-Пегташ  ои  ригёе  йе  роів  ноиѵеаих  а  Іа 
ВаіиМЛоий.  Во  время  тушенія  горошка,  см.  №  218,  прибавить  нѣ¬ 
сколько  листьевъ  салата-латука  и  цѣлый  порей,  протереть  все  вмѣстѣ, 
соединить  съ  бульономъ  на  пару. Этотъ  супъ  отпускается  безъ  ліезона, 
но  передъ  отпускомъ  кладется  въ  миску  горсть  очищеннаго,  сва¬ 
реннаго  съ  небольшимъ  количествомъ  сахара,  цѣлаго  горошка,  боль¬ 
шой  кусокъ  сливочнаго  масла,  который  и  размѣшивается  вч,  супѣ.. 

№  215.  Супъ-пюре  изъ  молодого  горошка  по-француз¬ 
ски.  Ригёе  йе  роія  а  Іа  ігашріяс.  Приготовляется  такт,  же,  кагсь  и 
№  214,  но  горошекъ,  отпускаемый  въ  цѣломъ  видІ>,  замЬняеіся 
маленькими  кнелями  ивъ  курицы  №№  647,  649. 
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21Ь.  Супъ-пюре  изъ  молодого  горошка  „Оберъ".  Ригее 
(Іо  роІ5  а  Іа  АнЪег,  приготовляется  такъ  же,  какъ  и  .N2  214,  но  въ 
миску  кладутся,  кромѣ  цѣлаго  горошка,  пѣтушьи  почки  №  508. 
„Ѵ«  217.  Супъ-пюре  изъ  молодого  горошка  съ  морковью. 

Ригёейероів  5  Іа  8аіпі  Кагй,  приготовляется  такъ  же,  какъ  и  №  214, 
но  въ  миску,  вмѣсто  цѣльнаго  горошка,  кладутъ  припущенные  до 
готовности,  вырѣзанные  выемкой  круглые  кусочки,  моркови  и  ма¬ 
ленькія  цѣлыя  луковички. 

Д»  218.  Супъ-пюре  изъ  молодого  горошка  съ  розовой 
кнелью.  Ріігёе  ііе  роі$  а  Іа  <1  Огіёанз,  приготовляется  такъ  же,  какъ 


и  .V  214.  но,  вмѣсто  цѣлаго  горошка,  передъ  отпускомъ  кладутъ 
куриныя  кнели  съ  раковымъ  масломъ  №  657  и  припущенные  пѣ¬ 
тушьи  гребешки  и  ночки  Д?Лг  507  и  508. 

Да  219.  Сунъ-пюре  изъ  молодого  горошка  съ  раковыми 
шейками.  Ріігёе  Де  рою  а  Іа  Хаѵагіп,  приготовляется  такъ  же,  какъ 
ц  ,Ѵ  214,  но,  передъ  отпускомъ,  вмѣсто  цѣлаго  горошка,  въ  супъ 
погружаются  отвареныя  раковыя  шейки  №  510  и  кнели  изъ  дичи 
ЛіѴ  547,  549. 


Да  220.  Супъ-пюре  изъ  чечевицы.  Ригёе  сіе  ІепШІез  к  Іа 
Сопіі.  Чечевицу  обмыть,  вымочить  въ  продолженіе  трехъ  часовъ  въ 
холодной  водѣ,  положитъ  въ  кастрюлю,  присоединить  два  стакана 
бульона,  кусокъ  ветчины  безъ  жира,  луковицу,  рѣпу,  кусокъ  сель¬ 
дерея.  два  порея,  букетъ  изъ  зелени  №  85,  поставить  на  огонь; 
когда  чечевица  разварится,  вынуть  ветчпну,  остальное  протереть 
чрезъ  сито,  посолить,  соединить  съ  бульономъ  порядкомъ,  указан¬ 
нымъ  въ  .V  213.  Закончить  кускомъ  сливочнаго  масла. 

Да  221.  Супъ-пюре  изъ  чечевицы  съ  субизомъ.  Ригёе 
сіе  Іепііііез  а  Іа  зоиЫзе.  Соединить  равными  частями  пюре  изъ  че¬ 
чевицы  Лё  535  съ  шоре  изъ  лука  №  523,  развести  бульономъ  №  86. 
Закончить  кускомъ  сливочнаго  масла,  отпустить,  см.  №  213. 

Д»  222.  Супъ-пюре  изъ  чечевицы  съ  брюнуазомъ.  Ригёе 
(1е  ІепШІея  а  Іа  Ъгипоізе.  Супъ  шоре  изъ  чечевицы  №  220  передъ 
отпускомъ  соединить  съ  гарниромъ  брюнуазъ  №  170, .развести 
бульономъ  .V  86,  отпустить,  ем.  №  213. 

Да  223.  Супъ-пюре  изъ  чечевицы  со  щавелемъ.  Ригёе 
(1е  ІепШІев  а  І’оаеШе.  Припустить  щавель  на  маслѣ  и  передъ  от¬ 
пускомъ  супа  положить  его  въ  миску,  налить  разведеннымъ  пюре 
изъ  чечевицы  .V-  220,  отпустить. 

Да  224.  Сушъ-пюре  изъ  бѣлой  фасоли  „Конде".  Ригее  (1е 
Ііагісощ  іі  Іа  (Линіи.  Бѣлую  фасоль  вымочить  въ  водѣ,  положить  въ 
кастрюлю,  налить  двумя  стаканами  бульона  №  86,  присоединить 
кусокъ  ветчины  безъ  жира,  двѣ  моркови,  двѣ  луковицы.  Когда  фа¬ 
соль  разварится,  вынуть  ветчину,  остальное  протереть  на  шоре, 
развести  бульономъ  Л!  86,  отпустить,  см.  №  213. 
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№  -25.  Супъ-пюре  изъ  молодыхъ  кореньевъ  съ  мор¬ 
ковью  „Креси“.  РоЬще  Сгбсу.  Срѣзанныя  съ  моркови  красныя  ч.і- 
сш,  луковицу,  немного  сельдерея, четыре  норой  припустить  до  кодера  на 
сливочномъ  маслѣ  съ  небольшимъ  кускомъ  вотчины  ботъ  жира,  мѣ¬ 
шать,  чтобы*  коровьи  не  пригорѣли  и  но  потемнѣли,  залить  бульо¬ 
номъ  .N2  81»,  положить  немного  сахара,  тушить  на  легкомъ  огнѣ  два 
часа.  Вынуть  ветчину,  остальное  протереть  чрезъ  сито  съ  небольшимъ 
количествомъ  мякиша  бѣлаго  хлѣба,  развести  бульономъ  №  86,  снять 
жиръ,  отпустить  съ  гренками  изъ  бѣлаго  хлѣба,  изжаренными  на 
маслѣ,  см.  №  213. 

В'ь  этотъ  же  супъ  передъ  отпускомъ  можно  опустить  нѣсколько 
ложекъ  риса,  отпарена  го  въ  бульонѣ,  см.  №  1426. 

№  226.  Супъ-пюре  изъ  тыквы.  Ригее  <1е  сіітоніііе.  Вынуть 
изъ  тыквы  мягкія  части,  погрузить  въ  кипятокъ,  дать  раза,  заки¬ 
пѣть,  отлить  на  друшлакъ,  положить  въ  сотейникъ  кусокъ  сливоч¬ 
наго  масла,  кусокъ  мякиша  бѣлаго  хлѣба;  налить  немного  бульона 
№  86,  тушить  на  легкомъ  огнѣ,  часъ,  протереть,  соединить  оъ 
бульономъ  №  86.  Присоединить  ліезонъ  №  4Г>,  отпустить,  ом.  №  213. 

№  227.  Супъ-пюре  изъ-  каштановъ.  Рига;  Де  шаггопз.  Очи¬ 
стить  сорокъ  штукъ  каштановъ,  погрузить  ихъ  въ  кипятокъ,  отмо¬ 
чить  шелуху,  снять  ее,  положить  каштаны  въ  кастрюлю,  залить 
бульономъ  №  86,  посолить,  поставить  на  огонь.  Когда  каштаны 
разварятся  до  мягкости,  соединить  ихъ  съ  нѣсколькими  ложками 
отваренаго  риса  или  съ  мякишемъ  бѣлаго  хлѣба,  протереть  горя¬ 
чими  чрезъ  сито,  соединить  съ  бульономъ  .N5  86,  сдѣлать  ліезоігь 
№  45,  досолить  супъ,  отпустить,  см.  №  213. 

№  228.  Супъ-пюре  „Массена".  Роіаде  сгйше  а  Іа  Маззепа, 
Очистить  и  отварить  въ  бульонѣ  каштаны.  Изжарить  нѣсколько 
Дроздова.,  снять  съ  нихъ  филеи,  нарѣзать  маленькими  ломтиками, 
отставить.  Истолочь  каштаны  и  все  остальной  мясо  дроздовъ  про¬ 
тереть  чрезъ  сито.  Кости  сварить  въ  щжготоиленпомъ  для  настоя¬ 
щаго  супа  бульонѣ  №  86. 

Соединить  на  пару  пюре  изъ  каштановъ  н  Дроздова,  съ  бульо¬ 
номъ.  Въ  миску  положить  оскалены  изъ  дроздовъ,  предварительно 
прогрѣтые  на  пару  и  отвареную  на.  бульонѣ  лапшу  №  140.  За¬ 


лить  супомъ,  отпустить. 

Дрозды  могутъ  быть  замѣнены  какою  угодно  дичью. 

№  229.  Сунъ-шоре  изъ  рѣпы.  Ригее  Де  наѵеіз.  Очистить 
рѣпу,  обланжнрить  въ  кипяткѣ,  отставить  са.  огня.  Положить  въ 
кастрюлю  кусокъ  сливочнаго  масла,  немного  муки  или  кусокъ  мя¬ 
киша  бѣлаго  хлѣба,  соединить,  продержать  нѣсколько  минутъ  на 
легкомъ  огнѣ,  развести  четырьмя  стаканами  бульона  №  86,  подливая 
понемногу.  Прибавить  нарѣзанную  на  куски  рѣпу,  золотникъ  мел¬ 
каго  сахара,  чуточку  соли.  Мѣшая  ложкой,  закинятить;  отставить 
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на  легкій  огонь,  разварить  рѣпу  до  мягкости,  протереть  чрезъ  ча¬ 
стое  сито,  развести  небольшимъ  количеством'!»  бульона  №  86,  про¬ 
парить.  снять  накипь,  жиръ.  Отварить  отдѣльно  двадцать  пять  зо¬ 
лотниковъ  риса,  см.  Лг  14:26,  положить  рисъ  въ  миску.  Развести  на 
пару  до  надлежащей  густоты  шоре  изъ  рѣпы  бульономъ  №  86,  пе¬ 
релить  въ  миску.  Закончить  супъ  присоединеніемъ  полустакана 
густыхъ  сливокъ  и  куска  сливочнаго  масла.  Размѣшать,  отпустить, 
см.  №  213. 

Де  230.  Супъ-пюре  изъ  картофеля  „Пармантье“.  Сгбте 
сРагтепгіег  .('вареный  до  готовности  картофель  протереть  горячимъ 
два  раза  чрезъ  сито,  соединить  на  пару  съ  бульономъ  №  86,  передъ 
отпускомъ  заправить  сливками  н  кускомъ  масла,  см.  213. 

№  231.  Супъ-пюре  изъ  огурцовъ.  СгФпе  йе  сопсошЬгез. 
Очистить  свѣжіе  огурцы,  нарѣзать  н.ѵь  ломтиками,  часть  изъ  нихъ  по¬ 
ложить  въ  консоме  во  время  его  оттяжки,  см.  №  94.  Остальную 
часть  нарѣзанныхъ  огурцовъ  припустить  на  маслѣ,  соединить  съ 
надлежащимъ  количествомъ  отваренаго  риса  пли  перловой  крупы 
Лг  178.  или  съ  мякишемъ  бѣлаго  хлѣба;  прибавить  для  вкуса  шоре 
изъ  курицы  Л-  516,  протереть  чрезъ  частое  сито,  соединить  съ  при¬ 
готовленнымъ  консоме,  заправить  ліезономъ  №  45.  Положить  въ 
миску  отдѣльно  отвареные  въ  соленомъ  кипяткѣ  ломтики  огурцовъ 
Л-  497  или  фаршированные  огурцы  №  702,  отпустить. 

№  232.  Супъ-пюре  изъ  томатовъ.  Ригоё  Іотаіс,  пригото¬ 
вляется  такт,  же,  какъ  и  супъ-пюре  изъ  огурцовъ  №  231. 

.Ѵг  253.  Супъ-пюре  пзъ  томатовъ  Андалузъ.  Ригеё  ап- 
Даіоизе.  приготовляется  такъ  же,  какъ  №  232,  съ  присоединеніемъ 
небольшого  количества  ирокішячспаго  хереса  и  ломтиковъ  нзжа- 
реиыхъ  куриныхъ  филеевъ  или  кусковъ  маленькихъ  изжареныхъ 
цыплятъ.  Филеи  изъ  куръ  н  цыплятъ  должны  быть,  передъ  погру¬ 
женіемъ  ихъ  въ  супъ,  сильно  прогрѣты.  Въ  миску  можно  положить 
небольшое  количество  свареиаго  риса  №  1426. 

№  234.  Супъ-пюре  изъ  спаржи.  Стеше  сГазрегдеа.  При¬ 
готовляется  такъ  же,  какъ  и  супъ-пюре  пзъ  огурцовъ  №  231,  при¬ 
чемъ  головки  спаржи  отрѣзаются,  а  самая  спаржа  протирается  чрезъ 
сито,  мякоть  н  сокъ  таковой  соединяются  съ  пюре  изъ  риса  или 
бѣлымъ  хлѣбомъ;  головки  передъ  отпускомъ  отварить  отдѣльно  въ 
соленомъ  кипяткѣ,  положить  въ  миску,  какъ  гарниръ,  вмѣстѣ  съ 
куриной  кнелью  №  547  или  549. 

.Ѵг  235.  Супъ-пюре  изъ  раковъ.  Роѣаде  1л  яд  не  сГёсгеѵіззез. 
Пропорція  на  шесть  персонъ:  взять  восемь  тарелокъ  бульона  №  86; 
разварить  въ  водѣ  или  въ  бульонѣ  одинъ  стаканъ  риса  или 
перловой  Крупы,  сдѣлать  изъ  нихъ  пюре  №№  542,  543,  или  взять 
нужное  количество  мякиша  бѣлаго  хлѣба,  намоченнаго  въ  бульонѣ, 
протереть  его,  см.  .V  213. 
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Нарѣзать  маленькими  кусками:  лукъ,  морковь,  немного  петрушки, 
припустить  ихъ  въ  сливочномъ  маслѣ,  налить  бульономъ  №  80,  на¬ 
кипятить.  Залить  этимъ  кипящимъ  бульономъ  съ  кореньями  живыхъ, 
чисто  вымытыхъ  раковъ,  въ  количествѣ  пятидесяти-семидесяти 
штукъ,  въ  зависимости  отъ  ихъ  величины,  сварить  ихъ  до  готовности. 

і’акн  вынуть,  бульонъ  процѣдить,  снять  съ  него  жиръ,  держать 
на  пару  до  соединенія  съ  пюре  изъ  раковъ,  которое  приготовить 
такъ:  раки  очистить,  т.  е.  прежде  всего  отдѣлить  шейки,  снять  от» 
чихъ  скорлупу,  вынуть  изъ  нихъ  черноту;  черпая  часть  шейки 
удобнѣе  всего  отдѣляется  у  живыхъ  раковъ,  причемъ  отрывается 
средній  плавникъ  раковой  шейки,  съ  которымъ  вытягивается  и  эта 
черная  полоска.  Засимъ  отдѣлить  снимку  раковъ  отъ  желудка;  изъ 
спинокъ  и  желудка  вынуть  черныя  части,  удалить  глаза,  остальное 
тщательно  истолочь,  вмѣстѣ  съ  шоре  изъ  риса  или  перловой  крупы, 
или  же  мякишемъ  бѣлаго  хлѣба,  намоченнымъ  въ  бульонѣ.  Проте¬ 
реть  эту  массу  чрезъ  частое  сито,  оставшееся  на  ситѣ  вновь  исто¬ 
лочь,  вторично  протереть,  и  все  полученное  пюре  соединить  на  пару 
съ  приготовленнымъ  бульоне, мт,.  Передъ  отпускомъ  заправить  супъ 
ліезономъ  №  46.  Въ  миску  положить  приготовленныя  раковыя 
шейки,  кусокъ  раковаго  масла  №  420,  размѣшать  съ  супомъ,  досо¬ 
лить,  отпустить. 

№  236.  Сунъ  раковый  по-русски.  Гокіце  (Гбсгоѵінкев  іі 
Іа  гназе.  Имѣть  бульонъ  №  86.  Отварить  нужное  количество  раковъ 
въ  соленомъ  кипяткѣ  съ  укропомъ  и  лукомъ.  Очистить  раки;  от¬ 
дѣлить  нужное  количество  шеекъ,  ножекъ  и  часть  снимокъ  на  гар¬ 
ниръ;  все  остальное,  включая  желудки  раковъ,  вынувъ  черныя  ча¬ 
сти  и  глаза,  истолочь,  припустить  на  сливочномъ  маслѣ,  залить 
бульономъ  №  86,  варить,  снимая  раковое  масло.  Бульонъ  процѣ¬ 
дить,  соединить  его  съ  небольшимъ  количествомъ  отвареваго,  ие- 
цротертаго  риса  №  1426,  очищенными  раковыми  шейками  и  лап¬ 
ками,  разогрѣть  на  пару,  положить  въ  него  нафаршированныя 
раковыя  снимки  №  611,  кусокъ  раковаго  масла  №  429,  нарубле- 
наго  укропа,  размѣшать,  отпустить. 

№  237.  Супъ  раковый  по-польски.  Роіа#е  й’ёсгеѵізяев  іі  Іа 
роіопаіве.  Сварить  супъ,  какъ  указано  въ  №  266.  Передъ  отпу¬ 
скомъ  въ  миску  положить  горячаго,  отвареваго  въ  бульонѣ  риса 
№  1426,  шейки,  нафаршированныя  снинки  №  611,  кусокъ  рако¬ 
ваго  масла  №  429,  много  подогрѣтой  сметаны,  залить  супомъ  изъ 
раковъ,  отпустить. 

№  238.  Супъ  ивъ  креветокъ.  Гокще  (1е  сгеѵеМев.  Восемь  ста¬ 
кановъ  консоме  №  93  соединить  съ  шестью  ложками  картофельной 

муки,  проварить.  .  у 

Картофельная  мука  распускается  въ  холодномъ  ульон  >. 

.  Два  фунта  розовыхъ  креветокъ  отварить  въ  соленомъ  кипяткѣ. 
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Часть  кровотокъ  очистить  и  оставить  на  гарниръ,  а  остальныя 
истолочь  съ  кускомъ  сливочнаго  масла  и  хлѣбнымъ  мякишемъ,  про¬ 
тереть  чрезъ  частое  сито. 

Эго  пюре  на  пару  соединить  съ  приготовленнымъ  консоме,  вто¬ 
рично  процѣдить.  Кайлен  кармина  придать  супу  розовый  цвѣтъ. 
Положить  въ  миску  очищеньш  креветки,  залить  супомъ,  отпустить. 

№  239.  Супъ  изъ  омаровъ  и  лангустовъ.  Віяіще  сГію- 
шапіз  ои  ііе  Іаіщоизіез.  Этотъ  супъ  приготовляется  такъ  же,  какъ 
а  супъ  Л*  238,  причемъ  мясо  креветокъ  замѣняется  мясомъ,  тол¬ 
чеными  внутренностями  н  сокомъ  сырыхъ  омаровъ  н  лангустовъ, 
которые  варятся  вмѣстѣ  до  готовности,  а  засимъ  протираются.  Въ 
зтотъ  супъ  можно  или  совсѣмъ  не  класть  картофельной  муки  или, 
если  положить,  то  очень  немного.  Въ  видѣ  гарнира  въ  супъ  можно 
положить  очень  маленькіе  бланкетнки  изъ  омаровъ  или  лангустовъ, 
или  раковый  кнели  №  557. 

,\»  240.  Супъ  тортю.  Роіа^с  Ли  Іогіпе  а  Гап^іаме.  Въ  со¬ 
ставъ  супа  тортю  входятъ  разнообразныя  пряности.  Онъ  долженъ 
быть  очень  ароматиченъ,  но  пряности,  ие  исключая  и  кайенскаго 
перца,  должны  быть  соединены  въ  такомъ  соразмѣрномъ  количе¬ 
ствѣ.  чтобы  ни  одна  изъ  нихъ  не  имѣла  преимущественнаго  вку¬ 
сового  значенія. 

Очистка  н  приготовленіе  черепахи  дѣлаются  такъ:  живую  че¬ 
репаху  подвѣсить  за  задніе  плавники,  отрубить  ей  голову  и  оста¬ 
вит!»  нодвѣшанною  въ  теченіе  десяти-двѣнадцати  часовъ,  чтобы 
стекла  кровь.  Засимъ  черепаху  положить  на  спину,  вскрыть  се¬ 
редину  брюшка  и,  наблюдая  за  тѣмъ,  чтобы  не  нарушить  цѣлости 
кншекъ,  удалить  внутренности,  отрѣзать  плавники,  вынуть  всѣ 
мягкія  части,  отпилить  конечности  черепахи. 

Нужное  количество  мягкихъ  частей  черепахи  обланжирить,  об¬ 
ровнять.  вытереть  насухо,  уложить  въ  сотейникъ,  залить  краснымъ 
бульономъ  .\і  89  или  бульономъ  №  86,  поставить  на  паръ,  варить 
до  совершенной  готовности  и  мягкости  черепахи.  Затѣмъ  мясо  че¬ 
репахи  вынуть,  разрѣзать  ровными,  красивыми,  маленькими  кусками 
(блаиштнками),  уложить  въ  сотейникъ,  держать  на  пару.  Съ  навара 
снять  жиръ,  поставить  на  холодъ. 

Особо  нарѣзать  мелкими  кусками  фунтъ  ветчины  безъ  жира, 
двѣ  моркови,  двѣ»  луковицы,  два  иорея,  два  хорошо  вымытыхъ 
и  вымоченныхъ  анчоуса,  букетъ  изъ  петрушки,  укропа,  эстра¬ 
гона,  немного  тмина,  базилика,  маіорана,  розмарина,  лавроваго 
листа,  гвоздики,  чуточку  мяты,  мускатнаго  цвѣта,  круглаго  перца; 
налить  все  это  бульономъ  №  89  и  тушить  въ  теченіе  трехъ  часовъ 
на  самомъ  легкомъ  огнѣ,  а  засимъ  процѣдить  чрезъ  салфетку,  и 
полученный  наваръ  держать  на  холодѣ  до  соединенія  съ  остальными 
частями  супа. 
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О і дѣльно  отъ  сего  взять  фунтъ  ветчины,  дня  фунта  телятины 
отъ  подбедерка,  два.  фунта  мяса,  курицу,  тотѳрьку  или  двѣ  куро¬ 
патки,  двѣ  моркови,  двѣ  луковицы,  сельдереѣ,  петрушку,  два  порея; 
нарѣзать  па  мелкіе  куски,  припустить  на  маслѣ,  влить  немного 
бульона,  дать  ему  выкипѣть  до  густоты  сока,  налить  бульономъ 
№  ьб  и  на  легкомъ  огнѣ  варить  четыре  часа,  постоянно  снимая 
жиръ  и  накинь.  Когда  нее  мясо  окончательно  выварится,  процѣ¬ 
дить  этотъ  наваръ,  высадить  его  наполовину,  соединить  съ  крас¬ 
нымъ  ру  №  29 і ,  проварить,  тщательно  очистить,  вторично  процѣ¬ 
дить.  Этотъ  соусъ,  тождественный  съ  испанскимъ  №  200,  долженъ 
быть  жидкимъ. 

Охлажденный  наваръ,  въ  которомъ  парилась  черепаха,  оттянуть 
соотвѣтствующимъ  количествомъ  бѣлковъ,  см.  №  93,  вновь  удалить 
съ  него  жиръ,  высадитъ  его  до  густоты  очень  жидкихъ  сливокъ. 
Влитъ  некипяченой  мадеры,  полагая  одинъ  стаканъ  на  шесть  пер¬ 
сонъ,  вскипятитъ;  снять  накипь  и  жиръ,  соединить  итогъ  наваръ 
съ  вышеописаннымъ  жидкимъ  испанскимъ  соусомъ  и  съ  двумя 
третями  приготовленнаго  навара  изъ  ветчины,  анчоусовъ,  кореньевъ 
и  ароматовъ  (послѣднюю  третъ  или  часть  оной  присоединить  но 
вкусу,  когда,  супъ  будетъ  уже  совсѣмъ  готовъ);  влить  двѣ  кухон¬ 
ныя  ложки  бульона  №  8(1,  кипятить  на  легкомъ  огнѣ,  снимая  вѣну, 
пока  наваръ  не  сдѣлается  совершенно  чистым  ъ.  Развести  осталь¬ 
нымъ  бульономъ  №  80,  поставить  на  наръ. 

Приготовить  маленькіе  яичные  желтки  такимъ  образомъ:  расте¬ 
реть  отъ  пяти  до  десяти  крутыхъ  желтковъ,  посолить,  соединить 
съ  двумя-четырьмя  сырыми  желтками  и  большою  ложкой  очень 
густого  соуса  бешамель;  скатать  шарики  величиною  съ  орѣхъ,  по¬ 
грузить  ихъ  въ  очень  горячій,  но  не  кипящій  бульонъ,  отварить, 
выложить  въ  миску;  туда,  же  опустить  нужное  количество  кусковъ 
черепахи,  куриныя  кнели  №  649,  маленькіе  отварсные  шампиньоны 
№  462,  ломтики  трюфелей  №  460,  залить  приготовленнымъ  нава¬ 
ромъ,  положитъ  по  вкусу  кайенскаго  перца,  отпуститъ. 

№  241.  Супъ  тортю  свѣтлый.  Роіаце  іогіие  сіаіг.  Приго¬ 
товляется  такимъ  же  способомъ,  какъ  н  супъ  №  240,  от.  тою 
только  разницей,  что  сокъ  изъ  ветчины,  телятины,  курицы  и  дичи 
не  заправляется  краснымъ  ру. 

Послѣ  соединенія  всѣхъ  наваровъ,  входящихъ  въ  составъ  супа, 
онъ  очищается  такъ  же,  какъ  консоме  Лг  93,  бѣлками  съ  неболь¬ 
шимъ  количествомъ  куриной  мякоти,  а  засимъ  наливается  въ  миску 
на  яйца,  шампиньоны,  трюфели  и  эскалопы  изъ  черепахи. 

№  242.  Супъ  тортю  французскій.  Роіаде  і'аияяе  Іоіѣие 
приготовляется  такъ  же,  какъ  и  №  240  и  241,  но  черепаха  замѣ¬ 
няется  телячьею  головкой. 


76 


Л*  243.  Супъ  изъ  хвостовъ.  Рокаде  ох-каіі  ои  Носѣерок  & 
Гапдіаізе.  Вымыть  очень  тщательно  въ  теплой  водѣ  бычачьи  хвосты 
Л;  27,  наложить  въ  кастрюлю,  налить  кипяткомъ,  дать  вскипѣть; 
вынуть  хвосты,  промыть  вторично.  Разрубить  или  распилить  хвосты 
на  части  по  позвонкамъ,  уложить  въ  намасленный  сотейникъ,  по¬ 
ложить  луковицу,  кореньевъ,  букетъ  изъ  зелени  №  85,  залить  бульо¬ 
номъ  Л*  уц,  закрыть  крышкой,  варить  на  легкомъ  огнѣ  въ  теченіе 
четырехъ  часовъ.  Вынуть  хвосты,  обровнять,  положить  въ  другую 
посуду,  залить  бульономъ,  поставить  на  паръ. 

Нава|>ъ  изъ  хвостовъ  соединить  съ  нужнымъ  количествомъ 
бульона  Л*  нв.  закшштнть;  сдѣлать  оттяжку  изъ  фунта  мяса,  ку¬ 
рицы.  изрубленныхъ  на  мелкіе  куски  и  трехъ  бѣлковъ,  процѣдить, 
см.  .V  93. 

Распустить  въ  холодномъ  бульонѣ  №  89  картофельной  муки, 
но  чанной  ложкѣ  на  персону,  вылить  въ  вышеописанное  консоме, 
прокипятить;  вскипятить  мадеру,  но  маленькой  рюмкѣ  на  человѣка, 
соединить  съ  супомъ,  уложить  въ  миску  хвосты,  обтертые  полотен¬ 
цемъ,  кнели  изъ  курицы  №  547,  шампиньоны  №  462,  залить  при- 
готовленымъ  наваромъ,  отпустить. 

Этотъ  же  супъ  изъ  хвостовъ,  не  дѣлая  оттяжки,  но  снявъ  жиръ 
и  процѣдивъ  чрезъ  мокрую  салфетку,  можно  передъ  отпускомъ, 
послѣ  соединенія  съ  картофельною  мукой,  заправить  или  пюре  изъ 
томатовъ  Л*  518,  или  пюре  изъ  лука  №  524.  Въ  томъ  и  другомъ 
случаѣ  въ  супъ  вливается,  въ  указанномъ  выше  количествѣ,  про- 
кппяченая  мадера.  Гарниръ  тотъ  же. 

•V»  244.  Супъ  изъ  ласточкиныхъ  гнѣздъ.  Рокаде  аих 
иііЬ  й  ѣігошіеііеа.  На  шесть  персонъ  взять  пять  гнѣздъ  (продаются 
въ  гастрономическихъ  магазинахъ).  Вымочить  ихъ  въ  водѣ  въ  тече¬ 
ніе  двадцати  четырехъ  часовъ.  Вынуть  гнѣзда  изъ  воды,  промыть 
ихъ  и  расщепать  на  подобіе  лапши.  Тщательно  удалить  мелкія  пе¬ 
рышки.  Вымыть  нѣсколько  разъ,  чтобы  гнѣзда  сдѣлались  совершен¬ 
но  бѣлыми,  залить  ихъ  двумя  стаканами  консоме  №  93,  варить  на 
очень  легкомъ  огнѣ  дна  часа;  выбрать  изъ  бульона,  переложить  въ 
миску,  залить  консоме  №  98, отпустить. 

Изъ  вышеизложеннаго  видно,  что,  чѣмъ  больше  будутъ  вымочены 
и  выварены  гнѣзда  и  чѣмъ  меньше  останется  въ  отпускаемомъ 
супѣ  вкуса  и  аромата  этихъ  гнѣздъ,  тѣмъ  лучше;  слѣдовательно, 
настоящій,  супъ  есть  ничто  иное,  какъ  гастрономическая  прихоть. 

Ле  .45.  Супъ  изъ  зайца  по-англійски.  Рокаде  йе  Ііёѵге  й 
Гаіідіаіае.  Очистить  зайца,  снять  пленку,  нарѣзать  небольшими  пор¬ 
ціонными  кусками,  какъ  для  сине  №  П44,  уложить  въ  сотейникъ 
на  полфунта  тонко  нарѣзанныхъ  ломтей  свѣжаго  свиного  сала,  при- 
бавнть  кусокъ  сливочнаго  масла,  легко  посолить,  припустить  на 
огнѣ  до  готовности.  Вынуть  зайца. 
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Вь  сотейникъ,  въ  сокъ  отъ  зайца,  влить  бутылку  краснаго  пина, 
три  стакана  бульона  №  89,  положить  небольшое  количество  муки, 
разведенной  бульономт.,  букетъ  ноч,  зелени  №  8П,  понемногу  разныхъ 
пряностей:  тмина,  базилика,  размарниа,  маіорана,  лавроваго  листа 
гвоздики,  перца,  мускатнаго  цвѣта,  нѣсколько  шампиньоновъ,  кус¬ 
ками  днѣ  луковицы,  накипятить,  отставить  на  легкій  огонь,  варить 
около  часа,  снимал  накинь  и  жиръ: 

Когда  соусъ  совершенно  очистится,  процѣдить,  разбавить  на  пару 
бульономъ  №  ни,  положить  въ  миску  подогрѣтые  на  пару  куски 
зайца,  припущенныхъ  до  готовности  шампиньоновъ,  залить  супомъ, 
досолить,  положить  по  вкусу  кайенскаго  перца,  отпустить. 

№  246.  Супа,  изъ  зайца  по-русски.  Роіадс  ііе  Ііеѵге  ;'і  Іа  пжве. 
Полагается  одинъ  заяцъ  на  шесть-десять  персонъ. 

Зайца  очистить,  очистить  съ  него  пленку,  спить  всѣ  мягкія 
части,  припустить  ихъ  въ  сотейникѣ  на  сливочномъ  маслѣ  съ  лукомъ. 


Два  филея  нарѣзать  ломтиками  и  отставить,  а  отстальнын  части 
изрубить,  истолочь,  соединить  съ  отвареною  перловою  крупой  или 
рисомъ  №  178,  или  мякотью  бѣлаго  хлѣба,  протереть  чрезъ  сито. 

Въ  бульонъ  №  86  положить  кости  отъ  зайцевъ,  нарѣзанную 
кусками  свеклу,  влить  туда  же  сокъ  изъ  подъ  зайца.,  варить  два 
часа.  Снять  жиръ,  накинь,  процѣдить.  Соединить  этотъ  наваръ 
на  пару  съ  пюре  изъ  зайца,  влить  достаточное  количество  сметаны; 
въ  миску  положитъ  подогрѣтые  па  пару  эскалопы  изъ  зайца,  за¬ 
лить  супомъ,  отпустить. 

№  247.  Супъ  изъ  фазановъ  по-англійски.  Воіаді1  <іе  іаі- 
вапв  сі  Ііошіошіеггу.  Изжарить  фазана  въ  кастрюлѣ  на  маслѣ  оъ  ко¬ 
реньями  и  двумя  рюмками  мадеры.  Остудить  фазана,  снять  филеи, 
нарѣзать  ихъ  маленькими  ломтиками.  Снять  остальное  мясо  съ  фа¬ 
зана,  протереть  чрезъ  сито,  соединить  это  пюре  съ  двумя  ложками 
консоме  и  тремя  сырыми  желтками,  уложить  въ  намасленную  форму, 
сварить  на  пару,  остудить,  нарѣзать  ножомъ  или  выемкой  малень¬ 
кими  правильными  кусками,  какъ  гарниръ  для  супа. 

Сокъ  изъ  подъ  фазана,  удаливъ  изъ  него  масло,  разбавить 
бульономъ  №  86,  прокипятить,  очистить  отъ  митра,  процѣдить  въ 


остальной  приготовленный  для  этого  супа  бульонъ  №  86;  положить 


въ  бульонъ  два  порея,  сельдерей,  очень  немного  ароматовъ,  лавро¬ 
ваго  листа,  тмина,  базилика,  мускатнаго  цвѣта  гвоздики;  сдѣлать 
оттяжку  изъ  мелкоизрубленныхъ  костей  фазана  и  трехъ  бѣлковъ, 
заішпятить,  засимъ  варить  на  легкомъ  огнѣ  полчаса. 

Когда  бульонъ  очистится,  процѣдить  его.  Положить  въ  миску, 
подогрѣтые  на  пару,  куски  фазана,  приготовленной  кремъ  изъ  фа¬ 
зана,  нѣсколько  сваренныхъ  маленькихъ  луковицъ  .№  477,  горел  ь 
отваренаго  горошка  №  494  или  головки  спаржи  №  4ЭЗ.  .  элшь 
супомъ,  отпустить  (кайенскій  перецъ  но  вкусу). 
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.\»  248.  Супъ  „Метернихъ“.  Рокаде  МеШгпісй  ап  І.гоів  Шѳів. 
Сдѣлать  консоме  Л»  03  или  0+  изъ  зажарены.ѵь  куръ  или  куро¬ 
патокъ,  или  изъ  фазановъ,  снявъ  предварительно  съ  нихъ  филеи. 

Но  время  изготовленія  оттяжки  влить  въ  консоме  нужное  коли¬ 
чество  сока  изъ  трюфелей  №  106.  Нѣсколько  трюфелей,  пригото¬ 
вленные  филеи  куръ,  фазановъ  или  куропатокъ  и  кусокъ  копченаго 
языка  нашинковать  мелкими  тонкими  ломтиками  (еп  ,]‘п1іеіте). 

Послѣ  оттяжки  консоме,  влить  въ  него  стаканъ  высаженнаго  крас¬ 
наго  бульона  Л:  8!)  и  распущенную  въ  холодномъ  бульонѣ  карто¬ 
фельную  муку,  по  чайной  ложкѣ  на  персону,  закипятить,  прова¬ 
рись.  процѣдить.  Вмѣсто  картофельной  муки,  консоме  можно  загу¬ 
стить  надлежащимъ  количествомъ  тапіоки. 

Въ  миску  положить  подогрѣтые  на  пару  нашинкованные  трюфели, 
филеи  и  языкъ,  залить  приготовленнымъ  бульономъ,  досолить,  от¬ 
пустить.  Кайенскій  перецъ  но  вкусу. 

№  249.  Супъ  „Внндзоръ“.Роіа§е  Ѵішізог  .  Изрѣзать  мелкими 
ломтями  отвареную,  остуженную  телячью  головку  №  17.  Отварить 
и  нарѣзать  выемкой  сельдерей,  петрушку,  порей.  Отварить  перло¬ 
вую  крупу  №  170  п  макароны  Л»  1386,  причемъ  послѣднія  должны 
быть  нарѣзаны  небольшими  кусочками. 

Взять  нужное  количество  бѣлаго  соуса  №  304  пли  велуте  №  299, 
распустить  горячимъ  бульономъ  .\г  86  до  густоты  очень  жидкихъ 
сливокъ,  соединить  на  пару  съ  подогрѣтымъ  ліезономъ  изъ  желт¬ 
ковъ  и  сливокъ,  процѣдить  все  это  чрезъ  салфетку  въ  миску,  по¬ 
ложить  туда  лее  подогрѣтые  на  пару  ломтики  телячьей  головки, 
перловую  крупу,  макароны,  коренья,  отпустить. 

Л"  250.  Сунъ  бархатный.  Роѣще  ѵеіоиг.  Соединить  консоме 
.V  93  еъ  небольшимъ  количествомъ  тапіоки,  проварить,  процѣдить. 
Пюре  изъ  куръ  Л§  516  распустить  на  пару  этимъ  консоме,  запра¬ 
вить  ліезономъ  Л-  45  изъ  жетковъ  и  сливокъ,  отпустить. 

Л»  251.  Супъ  разсольникъ.  Роѣще  газзоіпік:  Ііё.  Имѣть  бульонъ 
.Ѵ86,  нашинковать  тонкими  ломтями  сельдерей,  петрушку,  лукъ,  по- 
Р'Ті,  припустить  на  сливочномъ  маслѣ,  а  затѣмъ  протушить  въ 
бульонѣ  на  легкомъ  огнѣ  до  готовности.  Отстать,  нарѣзать  лом¬ 
тиками  нѣсколько  соленыхъ  огурцовъ,  налить  ихъ  разсоломъ,  вски¬ 
пятить.  сварить  до  мягкости.  Слить  наваръ  отъ  кореньевъ  и  огур¬ 
цовъ  вмѣстѣ.  Распустить  на  маслѣ  ложку  или  двѣ  муки,  проварить 
еъ  небольшимъ  количествомъ  бульона,  соединить  этотъ  наваръ  изъ 
мук»  съ  наваромъ  отъ  кореньевъ  и  огурцовъ,  проварить,  распу¬ 
стить  бульономъ  .V  86,  соединить  на  пару  съ  ліезономъ  изъ  желт¬ 
ковъ,  сливокъ  или  сметаны,  процѣдить  чрезъ  сито. 

ііъ  миску  передъ  отпускомъ  положить  приготовленные  отдѣльно 
И  Ііодгрѣтые:  нарѣзанную  порціонными  кусками  курицу  или  куски 
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цыплятъ,  или  потроха  куриные,  иидѣичные,  утиные,  гусиные  или 
телячьи  почки,  коренья  и  огурцы. 

По  особому  заказу  положить  въ  миску  отвареную  отдѣльно 
перловую  крупу. 

Съ  курицы  и  цыплятъ  кожа  должна  быть  снята.  Потроха,  т.  е. 
желудки,  печенки,  почки,  головки,  шейки,  крылья  и  ланки  разныхъ 
птицъ  приготовляются  такъ:  прежде  всего  очистить  ихъ,  вымыть, 
снять  пухъ,  перья,  опалить  голову,  шейку,  крылья.  Лапки  ошпа¬ 
рить  кипяткомъ,  снять  съ  нихъ  кожу,  обрубить  когти.  Пупки  (же¬ 
лудокъ)  разрѣзать,  снять  съ  нихъ  внутреннюю  твердую  кожицу,  вы¬ 
чистить,  выскоблить.  Печенку  слегка  обланжирить,  отбить  ножомъ, 
снять  съ  нея  кожу.  Налить  бульономъ,  варить  на  легкомъ  огнѣ 
около  двухъ  часовъ,  исключая  нечсаки,  которая  варится  всего 
двадцать  минутъ.  Телячьи  почки,  если  съ  ними  подается  разсоль¬ 
никъ,  надо  вымочить  въ  водѣ,  очистить,  нарѣзать  ломтями,  припу¬ 
стить  на  сливочномъ  маслѣ  съ  лукомъ,  но  держать  на.  огнѣ  недолго, 
ибо  почки  отъ  продолжительнаго  жаренья  дѣлаются  твердыми. 

№  252.  Супъ  разсольникъ  чистый.  Роіаце  гаввоіпік  сіаіг 
приготовляется  такъ  же,  какъ  описано  въ  №  251,  но  наваръ  изъ  ко¬ 
реньевъ  н  огурцовъ  соединяется  съ  бульономъ  до  оттяжки.  Оттяжка 
дѣлается  изъ  сырыхъ  соленыхъ  огурцовъ,  мякоти  сырого  мяса  или 
сырой  курицы,  бѣлковъ,  СМ.  №  93. 

Послѣ  оттяжки  бульонъ  процѣживается  чрезъ  салфетку. 

Въ  миску  кладутъ  подогрѣтые  огурцы,  кусками  курицу  или  почки, 
или  потроха,  заливаютъ  консоме,  отпускаютъ. 

Въ  этотъ  чистый  разсольникъ  не  входятъ,  слѣдовательно,  ни 
мука,  нп  ліезонъ,  ни  перловая  крупа. 

№  253.  Похлебка.  РоЬац'е  рауван  а  Іа,  гивве.  Имѣть  бульонъ 
№  86.  Отвареную  или  зажареную  курицу  разобрать  на,  части,  кожу 
снять. 'Телячью  грудинку,  если  похлебка  подается  съ  нею,  разрѣ¬ 
зать  на  порціонные  куски,  предварительно  обланжирить  сварить 
въ  бульонѣ  №  86. 

Въ  бульонѣ  сварить  картофель  и  морковь  кусками,  засыпать  ман¬ 
ною  или  смоленскою  круной  или  же  положить  въ  бульонъ  предвари¬ 
тельно  сваренную  перловую  крупу.  Положить  въ  супъ  куски  при¬ 
готовленной  курицы,  прокипятить  вмѣстѣ. 

Похлебка,  передъ  отпускомъ  можетл.  быть  заправлена,  ліезоиомъ 
изъ  желтковъ,  сливокъ  или  сметаны.  Курица  въ  похлебкѣ  можетъ 
быть  замѣнена  уткой. 

№  253,  а.  Похлебка  чистая.  Роіаце  рауван  а  Іа  гивве 
сіаіг.  Та  же  похлебка  подается  въ  чистомъ  видѣ,  т.  е.  телячья  гру¬ 
динка  или  курица,  или  цыплята,  картофель  и  морковь  варятся  от¬ 
дѣльно.  Передъ  отпускомъ  въ  миску  положить  горячіе  куски  гру¬ 
динки  .или  курицы,  или  цыплятъ,  куски  картофеля  и  морковь,  за- 
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лить  бульономъ  №  86,  отпустить.  Въ  похлебку  передъ  отпускомъ 
можно  положить  клецки  Д;-  1408. 

Лі  254.  Похлебка  испанский.  011а  роііѵійа.  Зачистить,  обвяч 
ялть  нитками  огузокъ,  примѣрно  къ  пить  фунтовъ,  уложить  его  въ 
кастрюли*,  прибавить  полокішѵ  зачищеннаго  бараньяго  каре,  см. 
.М  65.  полтора  Фунта  телячьяго  подбедерка,  полтора  фунта  несо¬ 
леной  вареной  ветчины,  пулярку,  одного  голубя,  одну  куропатку, 
нолфунта  свиного  сала,  полтора  фунта  предварительно  вымоченнаго 
крупнаго  сухого  гороха,  залить  все  ого  двадцатью  большими  кухон¬ 
ными  ложками  холодной  воды,  поставить  на  легкій  огонь,  сварить 
бульонъ  ів*  правиламъ,  указаннымъ  въ  №  86.  Въ  чистую  тряпочку, 
промытую  безъ  мыла,  заверну  ть  к  тщательно  завязать  два  стручка 
краснаго  перца,  двѣ  штуки  гвоздики,  немного  мускатнаго  цвѣта, 
опустить  въ  бульонъ  н  держать  псе  время,  -пока  таковой  будетъ 
вариться.  Постепенно  снять  весь  жиръ  съ  бульона  н  на  атомъ  жирѣ, 
отдѣльно  огт.  бульона,  припустить  до  готовности:  салатъ- латукъ 
.V  499.  десять  штукъ  моркови  .V  475.  столько  же  штукъ  рѣпы  №476, 
шесть  низовъ  артишоковъ  №  474.  двѣнадцать  маленькихъ  луковицъ 
№  477.  полфунта  зеленыхъ  бобовъ  №  492,  полфунта  вылущеннаго 
горошка  №  494.  нолфунта  спаржевыхъ  головокъ  №  493,  тонкихъ 
ломтиковъ  огурцовъ  №  497,  головку  капусты  №  489. 

Передъ  самымъ  отпускомъ  на  большое  блюдо  симметрично  уло¬ 
жить  коронкой  всѣ  овощи,  на  дно  середины  блюда  выложить  сви¬ 
репый  горохъ,  на  горохъ  уложить  сваренос  мясо.  Мясо  и  овощи 
заглаенровать  мяснымъ  сокомъ  Д»  95,  см.  №  48,  отпустить  вмѣстѣ 
съ  похлебкой. 

.V»  254,  а.  Похлебка  французская.  ОШе  а  Іа  Гѵнпспі.че,  при¬ 
готовляется  во  всемъ  такт,  же,  какъ  п  вышеописанная  испанская 
похлебка,  цо  безъ  огузка  п  безъ  ветчины,  послѣдняя  замѣняется 
сернг.ыдною  колбасой.  Сообразно  съ  этимъ  уменьшается  количество 
воды.  Передъ  отпускомъ  похлебка  заправляется  стаканомъ  хереса, 
чуточкой  карри  и  кайенскаго  перца. 

Д’-  255.  Супъ  изъ  рубцовъ  по-русски.  Роіа§е  аих  §гаа- 
«ІоиЫе  а  Іа  гневе.  Имѣть  рубцы  №  26  и  бульонъ  №  86.  Налить 
рубцы  бульономъ  и  сварить  ихъ  на  легкомъ  огнѣ  до  совершенной 
мягкости,  на  что  требуется  около  четырехъ  часовъ. 

Передъ  отпускомъ,  дабы  сдѣлать  супъ  густымъ,  прибавить  нъ 
него  нужное*  количество  бѣлаго  соуса  №  304  или  соуса  велуте 
№  299,  а  равно  припущенныхъ  до  полной  готовности  пѣтушьихъ 
П*ебещковъ  ДЬ  507  и  шампиньоновъ  №  462.  Отпустить  съ  гренками 
поджаренными  нъ  сливочномъ  маслѣ. 

*^:  256.  Щи  лѣнивыя.  РеШ*  тагтРе  гинее.  Лѣнивыя  щи 
іірш оговляются  такъ  же  точно,  какъ  нотофе  №  127,  но  передъ 
отпускомъ  въ  мневу  кладутся  порціонные  куски  варенаго  . «яса,  а 
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І  самый  наваръ  заправляется  такъ:  аа.  двадцать  минутъ  до  подачи, 
я  три  ложки  луки,  считан  на,  шесть  персонъ,  припустить  на,  сливоч- 
I  полъ  маслѣ,  съ  мелко  изрубленою  лукоіцщеіі,  разнести  бульономъ, 
[  дать  прокипѣть,  процѣдить  въ  кастрюлю.  Когда  щи  ужо  въ  лискѣ 
*  положить  нѣсколько  ложекъ  хорошей  сметаны.’ 

Вмѣсто  муки  щи  ложно  направить  днулн  или  трели  снареиымн 
1  и  горячили  картофелинами,  протертыми  и  соединенными  съ  пѣсколь- 
1  кимн  ложками  сметаны  и  разведенными  бульономъ.  !)ти  заправка 
должна  быть  процѣжена  въ  щи. 

,  Вкусъ  лѣнивыхъ  щей  весьма  зависитъ  отъ  хорошаго  говяжьяго 
навара  и  продолжительности  тушенія  въ  этомъ  наварѣ  свѣжей 
капусты. 

№  257.  Щи  зеленыя.  Роіаде  ѵегі.  щеке.  Приготовляются  изъ 
зеленыхъ  листьевъ  шпината,  щавеля,  молодой  крапины,  молодой 
разсады,  т.  е.  листьевъ  молодой  капусты.  Велош.  нужно  перебраті, 

!  и  вымыть  нѣсколько  разъ,  отварить  въ  крутомъ  кипяткѣ  пмѣстѣ  съ 
|  лукомъ,  не  закрывая  кастрюли,  дабы  листья  не  потсрнлп  и, нѣть; 

I,  протереть  чрезъ  сито;  приготовленное  пюре  выложить  въ  сотейникъ, 
прибавить  кусокъ  мучного  масла.  .N5  203,  припустить  па  огнѣ  въ 
теченіе  нѣсколькихъ  минутъ,  разнести  бульономъ  .N5  ко.  Передъ 
'  отпускомъ  соединить  на  пару  со  сливками  или  сметаной,  процѣдить 
чрезъ  сито  въ  миску,  отпустить  съ  крутыми  или  снареиымн  пь  мѣ¬ 
шочекъ  яйцами  и  сметаной. 

№  258.  Щи  кислыя.  Вой  ре  апх  сіюнх  ащгея.  Имѣть  бульонт. 

1  №  80.  Три  стакана  кислой  рубленой  или  лучше  шинкований  ка¬ 
пусты,  считая  на  шесть  человѣкъ,  отжать  отъ  разсола,  положить 
і  въ  сотейникъ,  въ  коемъ  распущено  сливочное  масло  и  припущенъ 
;  лукъ.  Мѣшая  на  огнѣ,  сильно  прогрѣть  капусту,  засимъ  отстапить 
1  на  легкій  огонь,  подлить  немного  бульона,  положить  чуточку  лавро- 
і  ваго  листа,  тушить  капусту  не  меньше  двухъ  часовъ.  Черезъ  два, 

!  часа  въ  капусту  положить  кусокъ  мучного  масла  №  293,  дать  вски- 
{  пѣть,  а  засимъ  долить  капусту  остальнымъ  бульономъ.  Продолжать 
І  варить  на  легкомъ  огнѣ  еще  часъ.  Передъ  отпуском  ь  положить  въ 
миску  нерѣзаные  куски  мяса,  заправить  щи  сметаной,  перелить  въ 
миску,  отпустить. 

№  259.  Щи  суточныя.  Во  и  ре  аих  сіюих  ащгев.  Кислыя  щя 
№  268  называются  суточными  если,  сваривъ  ихъ,  вынуть  мясо 
и,  не  прибавляя  сметаны,  заморозить  ихъ.  Подать  щи  на  слѣдующій 
день  разогрѣтыми,  отчего  вкусъ  ихъ  значительно  улучшится. 

Въ  кислую  капусту  во  время  ея  тушенія  можно  положить  одинъ 
или  два  сушеныхъ  гриба,  нарѣзанныхъ  маленькими  ломтями. 

№  260.  Борщъ.  Вогісіі.  Рочще  аих  Іівйегаѵев.  Имѣть  бульонъ 
№  86.  Свеклу  очистить,  нашинковать  тонкими  ломтиками,  положить 
въ  кастрюлю  на  припущенный  въ  маслѣ  лукъ;  прибавить  немного 

ПОВАРСКОЕ  ИСКУССТВО,  ® 
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сахара,  прогрѣть  на  сильномъ  огнѣ,  подлить  бульона,  тушить  налог- 
комъ  огнѣ,  но  закрывая  кастрюли.  Когда  свекла  дастъ  сокъ,  часть 
онаго  отлить  и  сохранить  его  до  отпуска.  Прибавить  въ  свеклу  ку¬ 
сокъ  мучного  масла  №  293.  Когда  свекла  упрѣетъ  до  мягкости, 
налить  бульономъ,  варить  еще  часъ.  Передъ  отпускомъ  прибавить 
вышеупомянутый  сокъ,  надлежащее  количество  свекольнаго  кваса, 
см.  №  51,  прокипятить,  перелить  въ  миску  на  нарѣзанные  куски 
мяса.  Отпустить  со  сметаной. 

Окрашивается  борщъ  еще  такимъ  снооооомъ:  сьір^ю  свеклу  очи¬ 
стить.  натереть,  налить  немного  уксуса,  дать  постоять,  прокипятить, 
процѣдить,  влить  ВТ.  борщъ. 

Нъ  описаний  борщъ,  вмѣсто  говядины  пли  вмѣстѣ  съ  ней,  можно 
класть  разобранную  на  части  утку,  кусочки  сосисекъ,  свиного  сала, 
свиной  грудники. 

Въ  бульонѣ,  на  которомъ  приготовляется  борщъ,  можно  сварить 
утиныя  кости,  куски  ветчины,  сосиски,  кусокъ  свиной  грудинки. 

Лі  261.  Борщъ  малороссійскій.  ВогісН  реШ-гиззіен.  Мало¬ 
россійскій  борщъ  приготовляется  такъ  же,  какъ  и  №  260,  но  къ 
свеклѣ  прибавляютъ  свѣжую  капусту  и  томатьт,  очищенные  отъ  зер¬ 
нышекъ  и  нарѣзанные  па  куски,  и  тушатъ  все  вмѣстѣ. 

Капусту,  чтобъ  она  не,  очень  разварилась,  погружаютъ  предва¬ 
рительно  на  одну  минуту  въ  кипятокъ. 

Малороссійскій  борщъ  можно  заправить  слѣдующимъ  образомъ: 
пшено  обварить  кипяткомъ  и  протолочь  вмѣстѣ  съ  кускомъ  свиного 
сала.  За  полчаса  передъ  отпускомъ  соединить  эту  заправку  съ  бор¬ 


щомъ.  проварить. 

,Ѵ»  262.  Борщъ  литовскій.  ВогісЬ  ІШшапіеп.  Борщъ  ли¬ 
товскій  приготовляется  такъ  же,  какъ  н  №  260,  но  въ  свеклу 
кладется,  для  одновременнаго  тушенія,  нашинкованный  молодой 
сельдерей. 

.V»  263.  Борщекъ.  Сопзошшё  <Іе  ЬеНегаѵез.  Имѣть  бульонъ №86, 
положить  въ  него  кусокъ  копченой  свиной  грудинки  пли  кусокъ 
ветчіпіы.  нарѣзанной  свеклы,  варить  въ  теченіе  двухъ  часовъ.  Про¬ 
цѣдить,  сдѣлать  оттяжку  изъ  нарублена  го  мяса  или  курицы,  на¬ 
рублено»  печеной  или  сырой  свеклы,  двухъ  или  трехъ  бѣлковъ, 
ем.  №  93. 

Передъ  отпускомъ  для  цвѣта  и  вкуса  влить  нужное  количество 
закнпяченаго  свекольнаго  кваса  №  51. 

•V  264.  Супъ-кремъ  изъ  свеклы.  Сгбте  <1е  ЪеМегаѵев.  Имѣть 
наваръ  изъ  свеклы,  приготовленный  какъ  для  борщка  №  263.  Нс 
дѣлая  оттяжки,  передъ  отпускомъ,  на  пару  соединить  этотъ  наваръ 
съ  протертою  печеною  или  вареною  свеклой,  вмѣстѣ  съ  мякишемъ 
бѣлаго  хлѣба,  подлить  для  цвѣта  и  вкуса  свекольнаго  кваса  №  61; 
заправить  ліезономъ  изъ  желтковъ  и  сливокъ,  отпустить. 


83 


Можно  также  натръ  изъ  свеклы,  приготовленный,  какъ  для 
борщка  №  263  но  дѣлая  оттяжки,  породъ  отпускомъ,  соединить  на 
пару  съ  пюре  изъ  риса  или  перловыхъ  крупъ.  Подлить  для  цнѣта. 
и  вкуса  бураковаго  кваса  №  61,  за  править  ліоаономъ  изъ  желтковъ 
п  сливокъ,  отпустить. 

№  265.  Уха.  Рокаде  (Іо  роіззоп.  На  бульонъ  для  ухи  нужно 
брать  живую  рыбу  изъ  проточной  воды,  такт,  какъ  уха  изъ  рыбы 
мороженой  пли  изъ  прудовой,  пахнущий  тиной  інннсусна. 

Лучшею  рѣчною  рыбой  для  навара  представляются:  орвів,  пи- 
скарн,  окупи,  налимы,  а  изъ  морской  бычки. 

Достоинство  от  ихъ  сортовъ  рыбы  для  ухи  объясняется  большим'!, 
количествомъ  слизи,  которою  они  покрыты,  и  которая  дастъ  крѣ¬ 
пость  навару. 

Дабы  получить  посредственный  бульонъ  изъ  жниоіі  рыбы,  надо 
имѣть  таковой  по  полфунта  на  человѣка,  но  при  условіи,  чтобъ  ота 
рыба  была,  разварена  безъ  остатка,;  если  же  рыба  изъ  навара  или 
часть  таковой  предполагается  быть  подиной  къ.  столу,  или  же  тре¬ 
буется  хорошій  бульонъ  изъ  рыбы,  въ  таком'ь  случаѣ  па.  человѣка 
слѣдуетъ  класть  по  одному  фунту  рыбы. 

Прибавленіе  курицы  во  время  варки  ухи  придаетъ  рыбному  на¬ 
вару  и  много  крѣпости,  и  много  вкуса. 

Чѣмъ  скорѣе  будетъ  приколота  живая  рыба,  предназначенная 
къ  изготовленію,  тѣмъ  больше  она  сохранитъ  въ  себѣ  питательныхъ 
и  вкусовыхъ  частей.  Оставлять  живую  рыбу,  принесенную  въ  кухню, 
плавать  пли  мокнуть  въ  водѣ  отнюдь  не  слѣдуетъ,  ибо  она  теряетъ 
свою  слизь,  а  когда  заснетъ,  то  и  бѣлковину. 

Рыба,  изъ  которой  приготовляется  наваръ,  не  должна  быть  очи¬ 
щена  снаружи,  ибо,  оскабливая  рыбу,  снимается  драгоцѣнная  для 
бульона  слизь. 

Изъ  ершей  даже  не  вынимаются  внутренности,  но  если  непре¬ 
мѣнно  желаютъ  удалить  эти  внутренности,  то  надо  дѣлать  это  съ 
болыі юй  осто  | юж ноетъ ю . 

Вообще,  при  чисткѣ  рыбы,  какъ  указано  въ  №  42,  разрѣзается 
брюшко  вдоль  и  чрезъ  этотъ  прорѣзъ  вынимаютъ  кишки,  желу¬ 
докъ  и  плавательный  пузырь.  Печень  я  молоки  слѣдуетъ  оставлять 
въ  рыбѣ  или,  вынувъ  ихъ,  употреблять  особо.  Вынимая  желудокъ, 
надо  слѣдить,  чтобы  не  раздавить  желчи,  ибо  раздавленная  желчь 
придаетъ  рыбѣ  горькій  вкусъ.  У  крупной  рыбы  вынимаются  также 
н  жабры.  Внутренность  очищенной  рыбы  должна  быть  промыта 
водой  и  вытерта,  полотенцемъ.  Рыба  для  ухи  должна  вариться  въ 
холодной  водѣ.  Сначала  погружается  та  рыба,  которая  должна  бып. 
выварена  вполнѣ,  а  засимъ  кладется  рыба,  которая  кусками  или 
въ  цѣломъ  видѣ  пойдетъ  на  столъ.  Сія  послѣдняя,  какъ  только 
сварится  до  готовности,  должна  быть  немедленно  нынута  изъ  навара. 
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Бульонъ  нал.  рыбы  надо  парить  на  легкомъ  огнѣ,  дабы  кипѣніе 
воды  появилось  какъ  можно  повже.  При  кипѣніи  бульонъ  долженъ 
только  перебираться  съ  края. 

Сосудъ,  въ  которомъ  варится  уха,  долженъ  быть  прикрытъ. 
Ноды  вливается  по  два  стакана  на  человѣка;  на  убыль  же  воды 
отъ  кипѣнія,  на  шесть  человѣкъ,  слѣдуетъ  подлить  еще  одинъ  ста¬ 
канъ  воды. 

Солить  уху  слѣдуетъ  умѣренно,  а  досаливать  ее  нужно  передъ 
отпускомъ. 


Когда  рыба  окончательно  выварится,  наваръ  процѣживается  чрезъ 
салфетку  и  засимъ,  въ  случаѣ  надобности,  очищается  татшлъ  спо¬ 
собомъ:  взять  отъ  восьмушки  до  четверти  фунта  паюсной  икры,  раз¬ 
мять  иля  истолочь  икру  съ  нѣсколькими  ложками  холодной  воды 
или  рыбнаго  бульона,  присоединить  одинъ  или  больше  яичныхъ  бѣл¬ 
ковъ;  влить  все  ото  въ  наваръ  изъ  рыбы,  поставить  на  огонь  и  мѣ¬ 
шать,  пока  не  закипитъ;  тогда  сдвинуть  на  легкій  огонь  и  держать, 
пока  наваръ  не  очистится  совершенно. 

Коли  уха  окажется  не  вполнѣ  чистой  и  прозрачной,  то  ее  надо 
вторично  процѣдить,  поставить  на  огонь,  чтобы  чуть-чуть  закипѣла 
и  прибавлять  но  ложкѣ  холодной  воды  съ  нѣсколькими  каплями 
лимоннаго  сока. 

Л:  266.  Уха  рыбачья.  Рыбачья  уха  варится  изъ  разной  живой, 
мелкой  рыбы.  Въ  нее,  во  время  варки,  кладутъ  луковицу,  а  въ  при¬ 
морскихъ  мѣстахъ  прибавляютъ  въ  уху  толченыхъ  крабовъ,  которые 
прядаютъ  ухѣ  особую  сладость  н  даютъ  много  янтарнаго  жира. 

Когда  на  паръ  готовъ,  и  имѣется  еще  живая,  болѣе  крупная  рыба, 
то.  при  желаніи  сдѣлать  отличную  уху,  берутъ  куски  очищенной 
сырой  рыбы,  на  нее  сливаютъ  жидкость  приготовленнаго  навара, 
варятъ  въ  немъ  до  готовности  эту  свѣжую  рыбу  и  затѣмъ  подаютъ! 

Подобная  уха  представляется  необыкновенно  вкусною,  въ  осо¬ 
бенности,  когда  второю  рыбой  является  хорошая  стерлядь. 

•V»  267.  Уха  изъ  стерлядей  съ  налимьими  печенками. 
На  шесть  человѣкъ,  изъ  четырехъ  фунтовъ  ершей,  шіекарей,  окуней, 
двухъ  фунтовъ  налима  и  двухъ  фунтовъ  жирной  курицы  варится 
бульонъ  на  четырнадцати  стаканахъ  воды.  Бульонъ  этотъ,  съ  коего 
предварительно  снимается  куриный  жиръ,  оттягивается  ’  икрой  и 
бѣлками,  см.  Л»  265. 


Отдѣльно  въ  водѣ,  съ  лимоннымъ  сокомъ  или  уксусомъ,  варятся 
палнмьп  печенки,  которыя  послѣ  перваго  кипѣнія  вынимаются  изъ 
воды,  покрываются  бумагой  и  ставятся  на  холодъ. 

На  полчаса  до  отпуска  согрѣть  рыбное  консоме  и  погрузить  въ 
него  очищенную  сырую  стерлядь,  нарѣзанную  кусками.  Когда 
<>\  льонь  начнетъ  закипать,  а  стерлядь  поднимется  на  поверхность 
отставить  на  легкій  огонь  ц  держать  отъ  четверти  до  получаса’ 
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ШИТЬ 


Затѣмъ  рыбу  переложить  бъ  миску,  залить  наваромъ,  приб 
снятый  куриный  горячій  жиръ,  отпустить. 

Печенки  налима,  залитыя  рыбнымъ  бульономъ,  подаются  от-' 
дельно;  отдѣльно  лее  подаются;  рубленая  петрушка,  укропъ  и  лимонъ, 
нарѣзанный,  куска  ми. 

Стерлядь  тѣмъ  вкуснѣе,  чѣмъ  она  жирнѣе;  брюшко  должно  быть 
желтаго  цвѣта.  Выбирая  дорогую  стерлядь  на  садкахъ,  скажемъ, 
двинскую,  шекснинскую,  нужно  брать  ее  съ  ручательствомъ,  что 
она  не  будетъ  пахнуть  дегтемъ.  Этотъ  страшный  запахъ,  свойствен¬ 
ней  почти  всей  петербургской  живой  рыбѣ  изъ  садковъ,  вѣроятно, 
объясняется  тѣмъ,  что  барки,  въ  которыхъ  сидитъ  рыба,  конопа¬ 
тятся  паклей,  пропитанною  смолой  и  дегтемъ,  заражающими  почти 
стоячую  въ  нихъ  воду.  Естественно,  что  рыба,  глотая  ату  воду, 
весьма  скоро  пріобрѣтаетъ  и  запахъ  в  вкусъ  чистѣйшаго  дегтя. 

Приказчики  на  садкахъ  и  хозяева,  анаюіціе  свою  рыбу  почти 
въ  лицо,  безъ  ошибки  дадутъ  рыбу,  незаряженную  зтимъ  запахомъ, 
если  покупатель-знатокъ  того  потребуетъ. 

Живая  стерлядь  убивается  сильнымъ  ударомъ  но  головѣ  или 
проколомъ  у  хвоста.  Срѣзаются  чешуйчатыя  части,  разрѣзаютъ 
брюшко  и  вынимаютъ  внутренности,  оставляя  печень  и  молоки. 
Вязигу  вынимаютъ  изъ  стерляди,  надрѣзанъ  оную  у  головы  и  у 
хвоста.  Очищенную  такимъ  образомъ  стерлядь,  выдержанную  нѣкото¬ 
рое  время  на  льду,  разрѣзаютъ  на  части,  погружаютъ  въ  рыбное 
консоме  и  варятъ,  какъ  указано  выше. 

Па  шесть  человѣкъ  требуется  стерлядь  вѣсомъ  не  менѣе  трехъ 
фунтовъ. 

№  268.  Уха  изъ  разной  рыбы.  Уха  изъ  налимовъ  и  всякой 
другой  рыбы  варится  но  тѣмъ  лее  правиламъ,  которыя  указаны  нт. 
№  265.  Въ  уху  изъ  обыкновенной  рыбымолено  класть  луковицу,  кусокъ 
порея,  чуточку  сельдерея  и  петрушки,  хотя  коренья  особаго  до¬ 
стоинства  ухѣ  не  придаютъ. 

При  отпускѣ  къ  столу  той  лее  рыбы,  изъ  которой  варится  уха, 
полезно  снимать  съ  крупной  рыбы  филеи,  варитъ  бульонъ  изъ 
мелкой  рыбы,  головъ,  кожи  и  костей  крупной  рыбы,  процѣдить 
наваръ,  даже  очистить  его,  а  засимъ  варить  въ  ухѣ  снятые  филеи 
тѣмъ  же  порядкомъ,  который  указанъ  въ  №  207  для  стерляди, 
погружая  въ  наваръ  филеи  постепенно,  въ  зависимости  отъ  сорта 
и  нѣжности  рыбы;  такъ  напримѣръ:  послѣдними  надо  положить 
({шлеи  сиговъ,  которые  варятся  гораздо  скорѣе,  чѣмъ  налимьи  или 


судачьи. 

№  269.  Селянка  изъ  стерляди  чистая,  приготовляется 
такъ  же,  какъ  и  уха  изъ  стерляди  №  207,  ио  въ  рыбное  консоме 
до  оттяжки  его  подливается  соотвѣтствующее  количество  разсола, 
а  въ  селянку  передъ  отпускомъ  кладутся  подогрѣтыя  обланжирен- 
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ныя  опивки,  отвареные  ломтиками  соленые  огурцы,  а  при  желаніи, 
И  подогрѣтое  шоре  изъ  томатовъ  №  518.  Впрочемъ,  шоре  изъ  то¬ 
матовъ,  окрашивая  наваръ  изъ  рыбы,  скрываетъ  стерляжій  жиръ, 
такъ  цѣнящійся  во  всякомъ  жидкомъ  изготовленіи  язь  стерляди. 

№  270.  Супъ  изъ  стерляди  по-американски.  НоСще  йе 
віегіеі  а  Гатёгіеаіие.  Распустить  въ  стаканѣ  холоднаго  консоме 
.V  93  шесть  чайныхъ  ложекъ  картофельной  муки,  влить  иь  дв  >- 
надцать  стакановъ  консоме,  поставить  на  легкій  огонь,  провари гь, 


снять  накипь. 

Вскниятнть  шесть  столовыхъ  ложекъ  хереса  или  мадеры  съ 
шестью  ложками  пюре  изъ  томатовъ  №  518,  влить  въ  консоме,  про¬ 
цѣдить  въ  миску,  положивъ  предварительно  въ  таковую  кпеЛіі  изъ 
рыбы  Л?  556. 

Отдѣльно  подать  отваренмя  молоки  изъ  налимовъ  и  отвареную 
стерлядь  кусками,  см.  №  207. 

Ла  271.  Супъ -пюре  изъ  рыбы.  Ригёе  йе  роіззои,  пригото¬ 
вляется  одинаково  изъ  всякой  живой  рыбы,  а  именно:  изъ  ершей, 
окуней,  судаковъ,  сиговъ,  линей,  карасей,  налимовъ,  корюшки,  ря¬ 
пушки  и  т.  и.  Рыбу  очистить,  снять  филеи. 

Изъ  костей  сварить  рыбный  бульонъ,  очистить  его,  см.  №  265. 
Положить  филеи  рыбы  въ  бѣлый  соусъ  №  304  или  въ  соусъ  велуте 
Л!-  299  и  тушить  на  легкомъ  огнѣ  до  готовности,  или  же  припустить 
ихъ  отдѣльно  на  сливочномъ  маслѣ,  соединить  съ  мякишемъ  бѣ¬ 
лаго  хлѣба,  намоченнымъ  въ  бульонѣ,  протереть  все  это.  чрезъ  ча¬ 


стое  сито. 


Передъ  отпускомъ  развести  на  пару  пюре  изъ  рыбы  приготовлен¬ 


нымъ  рыбнымъ  бульопомъ,  соединить  съ  ліезономъ  изъ  желтковъ 
и  сливокъ,  положить  въ  миску  кнели  изъ  рыбы  №  556,  раковыя 
шейки  Лі  510,  влить  шоре,  отпустить. 

.V»  272.  Супъ  изъ  корюшки.  Рсіаце  й’ёрегіаиз.  Имѣть  шесть 
тарелокъ  консоме  изъ  рыбы  Лі  265,  соединить  его  съ  двумя  стака¬ 
нами  прокипяченаго  сотерна.  Снять  филеи  съ  корюшки  и  припустить 
ихъ  на  сливочномъ  маслѣ.  Когда  филеи  будутъ  готовы,  осушить 
ихъ  на  бумагѣ,  т.  е.  удалить  масло,  въ  которомъ  они  припускались. 
Передъ  отпускомъ  подогрѣть  филеи  на  пару,  положить  ихъ  въ  миску 
съ  кнелями  изъ  рыбы  Лі  556  и  раковыми  шейками  Лі  510.  Консоме 
изъ  рыбы  соединить  ел,  ліезономъ  Лі  45  изъ  желтковъ  и  сливокъ, 
процѣдить  въ  миску,  отпустить. 

275.  Лапша  изъ  рыбы.  Роіаде  йе  роіззои  аих  поиШез. 
(.  варить  бульонъ  изъ  рыбы  Лі  265  съ  лукомъ  и  кореньями,  процѣ¬ 
дить.  Отварить  лапшу  Лі  1400  въ  соленой  водѣ,  засимъ  погрузить 
ее  въ  рыбій  бульонъ,  вмѣстѣ  съ  отвареной  морковью,  нарѣзанной 
мелкими  ломтиками,  прокипятить,  отпустить. 
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№  274.  Сунъ  изъ  устрицъ.  Роіаце  (ГІнійтев.  Открыть  ио 
10  устрицъ  на,  персону,  сиять  устрицы  съ  раковинъ,  опустить  ихъ 
иа  одну  минуту  къ  кипятокъ,  осушить  полотенцемъ,  удалить  всѣ 
темныя  части.  Сокъ  отъ  устрицъ  слить  въ  кастрюлю,  палить  бѣлаго 
вина,  полагая  по  два  стакана  на  шесть  тарелокъ;  консоме  изъ  рыбы 
№  265  вскипятить,  соединить  съ  ліезономъ,  см.  №  45,  изъ  желт¬ 
ковъ  и  сливокъ,  процѣдить  въ  миску  на  устрицы,  отпустить.  Если 
требуется,  чтобъ  этотъ  супъ  былъ  загущенъ,  то  въ  консоме  изъ 
рыбы,  до  соединенія  его  съ.  ліезономъ,  прибавить  картофельной  муки, 
разведенной  холоднымъ  бульономъ,  и  проварить  таковую  вмѣстѣ  съ 
консоме. 

№  275.  Похлебка  изъ  рыбы.  Роіаде  іс  роіззоп  рауаап  іі  Іа 
гиззе.  Морковь,  петрушку,  сельдерей,  рѣпу,  лукъ  нарѣзать  мелкими 

РОВНЫМИ  КуСКаМИ,  ПОЛОЖИТЬ  ВЪ  СОТеІІИНКЪ,  ПрШіуСТИТЬ  В'Ь  сливоч¬ 
номъ  или  прованскомъ  маслѣ,  залить  рыбнымъ  бульономъ  №  266, 
тушить  до  готовности. 

Отварить  особо  нѣсколько  штукъ  картофеля,  разрѣзать  на  куски, 
держать  на  пару.  Около  трехъ  фунтовъ  свѣжей  осетрины  или  другой 
некостлявой  рыбы  очистить,  нарѣзать  порціонными  кусками,  обсы¬ 
пать  мукой,  посолить,  изжарить  па  сливочномъ  или  прованскомъ 
маслѣ. 

Передъ  отпускомъ  положить  рыбу  въ  рыбный  бульонъ,  дать 
вскипѣть,  присоединить  коренья,  картофель,  отпустить.  Бъ  такую 
похлебку  можно  прибавить  любую  отвареаую  крупу. 

№  276.  Супъ  разсольникъ  изъ  рыбы.  Ваззоішіс  <1о  роів- 
вод,  приготовляется  такъ  же,  какъ  и  похлебка  №  275.  К/ь  ко¬ 
реньямъ  прибавляютъ  нарѣзанью  ломтиками  огурцы  н  разсолъ  изъ 
подъ  огурцовъ. 

Разсольникъ  можетъ  дѣлаться  и  изъ  свѣжепросольной  рыбы; 
въ  него  же  опускаются  раковыя  шейки  №  5  К).  Передъ  отпускомъ 
въ  разсольникъ,  если  онъ  не  киселъ,  можно  прибавить  шоре  изъ 
томатовъ  №  518.  Прибавляется  также  раковое  масло  №  429. 

№  277.  Ніи  дщбныя.  Воире  аих  сію  их  аи  роіазоп.  Рыбныя 
щи  варятся  на  рыбномъ  бульонѣ  №  265,  съ  присоединеніемъ  су¬ 
хихъ  грибовъ  или  безъ  нихъ.  Коренья,  свекла,  капуста  приготов¬ 
ляются  тѣми  лее  способами,  какіе  указаны  въ  .№№  25Н  и  260,  по 
вмѣсто  сливочнаго  масла  употребляютъ  прованское,  а  вмѣсто  го- 
вяжьяго  бульона — рыбный  №  265  или  грибной  №  92.  Очень  вкусны 
щи  изъ  осетровой  головы,  которую  рубятъ  на  части  и  варятъ  въ 
соленой  водѣ  или  въ  рыбномъ  бульонѣ.  Голову  за-  два  часа  до 
варки  нужно  погрузить  въ  холодную  воду;  дабы  она  отмокла,  ибо 
кости  и  хрящи  головы  очень  тверды.  Варить  голову  слѣдуетъ  цъ 
этой  же  водѣ.  Передъ  отпускомъ  въ  рыбныя  щи  можно  положить 
очищенныя  и  обланжиренпыя  оливки. 
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у»  *>78  Щи  со  снятками.  ('нитки  вымываются  очень  тща 
Л  „  «й—хь  подахъ.  Имъ  отруваюгь  м-*» 
н.гь  мукъГі,  кладутъ  въ  сотейникъ  съ  раснущеиньшъ  тсшгь  я 
„рниущоннтгь  лукомъ.  Когда  сшігкі.  зшифягеа,  ихъ  погпы 
Н.гь  въ  миску,  наливаютъ  готовыми  рыбными  щами  Л*  -<7, о 
пускаютъ.  Можно  также  припущенные  снятии  протушить  вмЬо 

съ  капустою.  . 

,\г  279.  Щи  съ  сушеными  карасями.  Сушеные  караси  раз 

замываются  на  мелкіе  куски;  изъ  нихъ  выбираются  всѣ  кости,  и 
куски  сушеныхъ  карасей  тушатся  одновременно  съ  капустой  или 
свеклой,  предназначенными  дли  щей  или  борща  №  ^'7. 

№  280.  Буйабезъ.  ВоиіІІаЬаізе.  Во  Франціи  буйабезъ  при¬ 
готовляется  очень  густымъ,  представляя  изъ  себя  скорѣе  жидкій 
соусъ,  чѣмъ  сунь. 

Въ  составъ  буйабеза  по  способу  французскаго  приготовленія, 
кромѣ  рыбы,  входитъ  лукъ-шарлотъ,  порей,  сельдерей,  петрушка, 
бѣлое  вино,  прованское  масло,  шафранъ,  чеснокъ,  иногда  апель¬ 


синная  цедра. 

Во  Франціи  буйабезъ  приготовляется  исключительно  изъ  мор¬ 
ской  рыбы,  омаровъ  и  крабовъ,  которые  въ  большей  части  Россіи 
приходится  аамѣнять  рѣчною  рыбой  и  раками. 

Рекомендуемый  способъ  изготовленіи:  на  каждый  стаканъ  буль¬ 
она  изъ  рыбы  Л«  205  налить  треть  стакана  бѣлаго  вина,  проки¬ 
пятить.  Очистить  рыбу,  разрубить  омары  на  части,  обмыть  раки 
или  крабы.  Припустить  въ  сливочномъ  маслѣ  мелко  нарѣзанный 
лукъ,  порей,  немного  сельдерея,  сцѣдить  масло. 

Въ  сотейникъ  сложить  разрубленнаго  на  части  омара  или  раковъ, 
крабовъ,  туда  же  слить  сырой  сокъ  омара.  Залить  процѣженнымъ 
горячимъ  масломъ,  на  которомъ  припускались  лукъ  и  коренья,  иосо- 
лить,  залить  небольшимъ  количествомъ  кипящаго  рыбнаго  бульона, 
варить  на  легкомъ  огнѣ,  подкладывая  постепенно  зачищенную  сырую 
рыбу,  въ  зависимости  отъ  степени  ея  нѣжности. 

Когда  рыба,  раки  и  омары  окажутся  свирепыми,  переложить  ихъ 
въ  тотъ  сосудъ,  нт.  которомъ  они  будутъ  поданы  на  столъ,  налить 
немного  рыбнаго  бульона,  прикрыть  сосудъ,  поставить  его  на  паръ. 

Въ  сотейникъ  же,  въ  которомъ  варились  раки  и  рыба,  влить 
приготовленный  рыбный  бульонъ  съ  виномъ,  положить  нужное  коли¬ 
чество  пюре  изъ  томатовъ  Л"  518,  считая  но  ложкѣ  на  персону, 
поставить  сотейникъ  на  сильный  огонь.  Подкладывая  небольшими 
кусками  сливочное  масло,  высаживать  наваръ  на  сильномъ  огнѣ, 
поднимая  его  соусною  ложкой.  При  высаживаніи  навара,  онъ  гу¬ 
стѣетъ,  масло,  вслѣдствіе  сильнаго  жара  и  постояннаго  движенія, 
не  растапливается,  а  образуетъ  эмульсію,  придавая  навару  масля¬ 
нистый,  мягкій  вкусъ. 
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Когда  наваръ  дойдетъ  до  густоты  жидкихъ  сливокъ,  процѣдить 
его  н  отпустить  одновременно  съ  приготовленною  рыбой  и  съ  грен¬ 
ками  изъ  бѣлаго  хлѣба,  предварительно  намазанными  сливочнымъ 
или  анчоуснымъ  масломъ  №  432  и  поджаренными.  Передъ  отпускомъ 
на  рыбу  досыпать  рубленой  петрушки  и  укропа. 

Въ  мѣстахъ,  гдѣ  морской  рыбы  нѣтъ,'  буйабезъ  дѣлаютъ,  изъ 
осетрины,  лососины,  бѣлуги,  форели,  стерляди,  севрюги,  судака, 
окуней,  ершей,  угря  и  раковъ.  Чѣмъ  разнообразнѣе  рыба, '  тѣмъ 
это  приготовленіе  вкуснѣе. 

Въ  Марселѣ  буйабезъ  приготовляется  такъ:  зачистить  и  раз¬ 
рѣзать  на  куски  разную  морскую  рыбу,  омара,  лангуста,  прибавить 
цѣлыхъ  крабовъ.  Припустить  на  огнѣ  въ  прованскомъ  маслѣ: 
лукъ,  чеснокъ,  петрушку,  томаты,  лавровый  листъ,  апельсинную 
ЦСДРУ)  посолить  пряной  солью  №  60,  посыпать  иерцемъ  и  шафра¬ 
номъ,  прибавить  приготовленную  рыбу,  залить  водой  такъ,  чтобы 
рыба  оказалась  покрытою,  поставить  на  сильный  огонь,  кипятить 
четверть  часа,  высадить  жидкость  наполовину,  выбрить  рыбу  па 
блюдо,  наваръ  перелить  въ  миску  на  гренки  изъ  бѣлаго  хлѣба; 
отпустить  одновременно  съ  рыбой. 

Въ  Нимѣ  буйабезъ  приготовляется  нижеслѣдующимъ  спосо¬ 
бомъ:  зачищенную  рыбу,  омара,  лангуста,  припущеннаго  до  поло¬ 
вины  готовности  угря  разрубить  на  куски,  уложить  въ  кастрюлю 
на  распущенное  сливочное  масло,  посолить  пряной  солью  №  50, 
обсыпать  душистыми  травами  №  4(37,  залить  рыбнымъ  бульономъ 
№  265,  прибавить  стаканъ  или  больше  бѣлаго  вина  пли  стаканъ 


мадеры,  поставить  на  сильный  огонь,  кипятить  четверть  часа,  вы¬ 
брать  рыбу  на  блюдо.  Наваръ  перелить  въ  сотейникъ,  сдѣлать  ліе- 
зонъ  №  45,  изъ  трехъ  желтковъ,  сливочнаго  или  прованскаго  масла, 
припущенной  до  готовности  и  протертой  нечешш  какой-либо  рыбы 
или  куриной  печенки,  см.  №№  506, 509,  загустить  наваръ  до  степени 
жидковатаго  соуса,  процѣдить  на  рыбу,  обложить  таковую  гренками 
бѣлаго  хлѣба,  изжаренными  въ  сливочномъ  маслѣ,  отпустить.  ' 

№  280.  Буйабезъ  съ  айоли  (аіііоііз)  приготовляется  такъ: 
зачистить  и  разрѣзать  рыбу  и  омара,  какъ  указано  выше,  уложить 
въ  кастрюлю  съ  чеснокомъ,  зеленою  петрушкой,  перцемъ,  пряной 
'  солью,  апельсинною  цедрой,  лавровымъ  листомъ.  Залить  водой,  по¬ 
поламъ  съ  бѣлымъ  виномъ,  кипятить  четверть  часа,  высадить  жид¬ 
кость  наполовину.  Отдѣльно  отъ  сего  приготовить  айоли, •  т.  е. 
истолочь  двѣ  головки  чеснока,  посолить,  соединить  съ  сырымъ 
желткомъ,  поднять  какъ  соусъ  маіонезъ  №  444,  прибавивъ  ли¬ 
моннаго  сока.  Выпустить  два  или  три  желтка,  смѣшать  съ  айоли 
на  огнѣ,  присоединить  наваръ  изъ  рыбы,  все  время  мѣшать,  отпу¬ 
стить  отдѣльно  рыбу,  отдѣльно  наваръ,  переливъ  его  въ  миску  на 
ломти  высушеннаго  бѣлаго  хлѣба. 
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Л»  281.  Супъ  изъ  рыбы  по-англійски.  Роіаде  ап^іаів  сіе 
роіззоп  Ілііу  Могігап.  Снять  филон  съ  форели,  судака  или  соли,  шь 
костей  этоіі  рыбы,  от.  присоединеніемъ  ершей  или  другой  мелкой  рьюы, 
на  очень  легкомъ  огнѣ,  въ  теченіе  двухъ  часовъ,  сварить  крѣпкій 


рыбный  бульонъ  №  265. 

Въ  этотъ  бульонъ  влить  бутылку  шампанскаго,  положить  въ  шло 
четыре  вычищенныхъ  анчоуса,  мякоть  одного  лимона,  обрѣзки  <  ь 
фунта  трюфелей,  нѣсколько  шампиньоновъ,  моркови,  сельдерея,  два. 
порея,  нарѣзавъ  коренья  маленькими  кусками,  и  разныя  пряности 
въ  очень  неболі.шомъ  количеств!.:  гвоздику,  тминъ,  базиликъ,  разма- 
ринъ,  маіоранъ,  мускатный  цвѣтъ.  Варіггь  на  очень  легкомъ  огнѣ. 
Черезъ  два  часа  этотъ  наваръ  оттянуть  бѣлками,  см.  №  03,  про¬ 
цѣдить  чрезъ  салфетку  и  развести  его  нужнымъ  количествомъ  крас¬ 


наго  бульона  Л*  80. 

Снятые  съ  рыбы  филеи  припустить  на  сливочномъ  маслѣ  до 
готовности,  нарѣзать  ихъ  небольшими  ровными  ломтями  (ей  свса- 
Іорез).  Сдѣлать  рыбныя  кнели  съ  раковымъ  масломъ  №№  556,  557, 
снять  съ  раковинъ  и  припустить  нѣсколько  устрицъ,  какъ  указано 
въ  .V  512.  Передъ  отпускомъ  положат»  въ  миску  эскалопы  изъ 
рыбы,  рыбную  кнель,  нарѣзанные  ломтями  трюфели  Л?  460,  отва¬ 


рен  ые  шампиньоны  Л»  462,  раковыя  шеіікн  №  510,  припущенныя 
устрицы  .V  512,  налитъ  все  это  приготовленнымъ  бульономъ,  от¬ 


пустить. 

Л»  282.  Консоме  холодное.  Сонзоттё  Ігокі.  Всякаго  рода 
консоме  на  завтраки  и  ужины  могутъ  быть,  подаваемы  холодными. 
Для  сего  требуется,  чтобы  наваръ  для  консоме  былъ  крѣпокъ 
и  чтобъ  онъ  могъ  на  холодѣ  застыть  до  степени  густой  сметаны 
и  быть,  такъ  сказать,  всмятку. 

Холодное  консоме  подается  въ  чашкахъ  или  въ  особыхъ  фар¬ 
форовыхъ  стаканчикахъ.  Чаще  другихъ  подаются  холодными  кон¬ 
соме  изъ  куръ  Лг  УЗ,  дичи  №  04,  рыбы  №  265,  чистый  разсоль¬ 
никъ  .V  251,  борщекъ  №  263. 

Въ  рыбное  холодное  консоме,  холодную  уху  №  265  можно  при¬ 
бавить  припущенные  н  остуженные  филон  рыбы,  нарѣзанные  мел¬ 
кими  эскалопами. 

Въ  холодный  борщекъ  можно  прибавить  нарѣзанные  ломтиками 
свѣжепросольные  огурцы. 

•V  285.  Ботвинья.  Отварить  щавель,  шпинатъ,  листья  моло¬ 
дой  свеклы.  Соединить  эту  зелень  въ  пропорціяхъ  но  вкусу,  про¬ 
тереть  чрезъ  частое  сито. 

Восемь  ложекъ  этого  пюре,  примѣрно  на  шесть  человѣкъ,  по¬ 
ложить  въ  миску,  посолить,  развести  двумя  бутылками  очень  хо¬ 
лоднаго  кваса  и  бутылкой  кислыхъ  щей,  положить  туда  накро¬ 
шенныхъ  мелкими  кусками  свѣжихъ  огурцовъ. 
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Къ  ботвиньѣ  подаются  особо  на  блюдѣ:  разрѣзанная  кусками 
отвареиая  свѣжая  или  свѣжепросольная  осетрина,  бѣлуга,  лососина, 
раковыя  шейки  №  51 0,  балыкъ,  иарубленыс  огурцы,  лукъ,  укропъ, 
петрушка,  хрѣнъ,  разная  сушеная  или  вяленая  рыбы  (вобла,  ка¬ 
раси,  лещи,  судаки  и  ир.). 

Вкусъ  ботвиньи  можно  значительно  улучшить  такими,  образомъ: 
взять  стакана  два  кваса,  растереть  горчицу  съ  сахаромъ,  соединить  съ 
квасомъ;  въ  этотъ  же  квасъ  протереть  очищенныя  внутренности 
раковъ,  влить  въ  ботвинью. 

№  284.  Окрошка.  Двѣ  бутылки  кваса,  бутылку  кислыхъ  щей 
заправить  по  вкусу  солью,  горчицей,  сахаромъ;  соединить  съ  пятью 
стаканами  сметаны,  поставить  на  ледъ.  Искрошить  сальниковомъ  .мел¬ 
кими  кусочками  —  жареное  мясо,  телятину,  курицу,  дичь,  ветчину, 
копченый  языкъ,  положить  кучками  на  блюдо.  Такъ  же  кучками 
уложить  на  блюдо  очищенныя  раковыя  шейки,  №  610,  рубленые 
желтки  и  бѣлки,  свѣжіе  огурцы,  лукъ,  укропъ,  петрушку  и  хрѣнъ. 

Подавать  заправленный  квасъ  и  крошево  отдѣльно.  Квасъ  можно 
также  заправить  внутренностями  раковъ,  см.  №  286. 

Окрошку  можно  подавать  съ  рубленою  рыбой  и  балыкомъ,  вся¬ 
кою  вяленою  п  сушеною  рыбой  и,  наконецъ,  съ  накрошенными 
грибами,  картофелемъ,  мочеными  яблоками,  зелеными  бобами,  цвѣт¬ 
ною  капустой,  бѣлой  фасолью  и  т.  д. 

№  284.  А.  Окрошка  испанская  „Г аспаджо“.  Изрѣзать  очень 
маленькими  кубиками:  сладкій  стручковый  красный  перецъ,  сырые  то¬ 
маты,  свѣжіе  огурцы,  лукъ,  чеснокъ;  натереть  такое  же  количество 
бѣлаго  хлѣба,  прибавить  рубленой  петрушки,  укропа,  заправить 
прованскимъ  масломъ,  уксусомъ,  солью,  перцемъ,  развести  холод¬ 
ною  водоіі  до  жидкаго  состоянія,  положить  кусокъ  льда.  Засушить 
бѣлый  хлѣбъ  мелію  нарѣзанными  кубиками,  передъ  самымъ  отпу¬ 
скомъ  положить  его  въ  окрошку,  дать  хлѣбу  впитать  въ  себя  прован¬ 
ское  масло,  которое  поднимется  на  поверхность  окрошки,  отпустить. 

№  285.  Свекольникъ.  Зеленые  листья  молодой  свеклы  отва¬ 
рить  въ  соленомъ  кипяткѣ,  окатить  холодною  водой,  осушить,  про¬ 
тереть  чрезъ  сито.  Распустить  квасомъ  и  кислыми  щами,  запра¬ 
вленными  солью,  сахаромъ,  горчицей,  подлить  свекольнаго  кваса 
№61,  положить  сметаны,  нарубленыхъ  огурцовъ. 

Особо  подать  отвареную  рыбу,  какая  имѣется,  раковыя  шейки, 
хрѣнъ,  рубленые  укропъ,  петрушку. 

№  286.  Холодникъ  по-польски.  Соединить  но  вкусу  заправ¬ 
ленный  солью,  сахаромъ,  горчицей  и  раковыми  внутренностями  квасъ, 
кислыя  щи,  огуречный  разсолъ,  свекольный  квасъ  №  51  и  большое 
количество  сметаны.  Отпустить  съ  нарублеными  огурцами  и  отва- 
реною  свеклой,  раковыми  шейками  №  610,  рублеными  укроиомт,  и 
петрушкою  и  нарѣзанными  на  куски  яйцами,  сваренными  вкрутую. 
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Холодникъ  приготовляется  еще  и  такъ:  остудить  пять  стака¬ 
новъ  консоме  Л»  93,  прибавить  три  стакана  свекольнаго  кваса 
№  51,  четыре  стакана  густой  смотаны,  тщательно  взбить  вѣнич¬ 
комъ;  когда  начнетъ  лѣниться,  перелить  въ  суповую  миску,  за- 
цравить  по  вкусу  солью,  сахаромъ,  горчицей,  отпустить  съ  гарни¬ 
ромъ  изъ  нарѣзанныхъ  кубиками  огурцовъ,  четвертушками  крутыхъ 
яицъ  и  раковыхъ  шеекъ  №  510. 

№  287.  Щучнна.  Свареные  филеи  разной  рыбы,  нарѣзанные 
малыми  ломтями,  эскалопами,  или  наскобленные  вилкой,  кусочки 
вареной  щукн  и  раковыя  шейки  залить  консоме  изъ  рыбы  №  266, 
застудить  всмятку.  Отпустить  къ  столу  одновременно  заправлен¬ 
ный  сахаромъ,  солью,  горчицей  и  раковыми  внутренностями  квасъ, 
нарубленые  огурцы,  петрушку,  укропъ  и  хрѣнъ. 

Класть  въ  тарелки  надлежащее  количество  застуженной  ухи, 
огурцы  и  зелень;  подавать  съ  хрѣномъ  или  съ  заправленнымъ 
квасомъ. 


ОТДѢЛЪ  УІ. 

Соуеы. 

№  288.  Соусы.  Общія  положенія.  Соусы  составляютъ  одну 
изъ  главныхъ  частей  кулинарнаго  искусства.  Безъ  хорошихъ  со¬ 
усовъ  нельзя  изготовить  тонкаго,  гастрономическаго  обѣда.  Для 
изготовленія  соусовъ  требуется  много  труда,  заботъ,  большое  вни¬ 
маніе,  необходима  также  первоклассная,  по  качеству,  провизія:  ма¬ 
сло  и  яйца — самыя  свѣжія,  мука — сухая  и  лучшаго  сорта;  наваръ  для 
соуса  долженъ  быть  изготовленъ  изъ  наибольшаго  количества  жив¬ 
ности,  овощей  и  т.  п. 

Обобщая  понятіе  о  соусѣ,  опредѣляя  значеніе  этого  слова,  можно 
сказать,  что  въ  кулинарномъ  дѣлѣ  соусомъ  называется  вообще 
сгущеніе  жидкости  и,  главнымъ  образомъ,  превращеніе  упомянутаго 
навара  изъ  живности  и  овощей  въ  массу,  соотвѣтствующую  но 
виду  густымъ  сливкамъ.  Процессъ  сгущенія  соуса  обусловливается 
въ  большинствѣ  случаевъ  соединеніемъ  навара  изъ  живности  и 
овощей  съ  особымъ  приготовленіемъ  изъ  масла  и  муки.  Это  при¬ 
готовленіе  и  составляетъ  главное  основаніе  того,  что  принято 
называть  соусомъ.  Во  Франціи  такое  приготовленіе  носитъ  назва¬ 
ніе  ру.  Но  у  насъ,  несмотря  на  то,  что  приготовленіе  это  имѣетъ 
столь  же  распространенное  примѣненіе,  точнаго  названія  ему  еще 
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не  придумано,  одни  именуютъ  его  заправкой,  другіе— пассеровкой, 
третьи — бѣлымъ  или  краснымъ  соусомъ  и  т.  д. 

Объ  этомъ  приготовленіи  масла  съ  мукой  постоянно  будетъ  упо¬ 
минаться  въ  послѣдующихъ  описаніяхъ;  кромѣ  того,  на  кухнѣ 
ежедневно  и  много  разъ  заводится  о  немъ  рѣчь,  а  между  тѣмъ, 
какъ  указано  выше,  наши  кулинарные  авторитеты  не  дали  ему 
опредѣленнаго  названія;  поэтому  не  будетъ  ли  наиболѣе  правиль¬ 
нымъ  оставить  за  этимъ  приготовленіемъ  французское  наименова¬ 
ніе  ру,  привыкнуть  къ  которому,  по  его  краткости,  не  трудно.  Гу, 
въ  зависимости  отъ  его  цвѣта,  бываетъ  бѣлый — гоих  Ыапс,  жел¬ 
тый — гоих  Ыопб,  красный — гоих  Ьгип. 

Приготовляются  ру  слѣдующимъ  образомъ: 

№  289.  Ру  бѣлый.  Четверть  фунта  отличнаго  сливочнаго  масла 
распустить  въ  кастрюлѣ,  снять  съ  него  пѣну,  перелить  въ  другую, 
оставивъ  на  днѣ  первой  сыворотку.  Насыпать  въ  масло  столько  су¬ 
хой  муки  лучшаго  качества,  сколько  оно  можетъ  въ  себя  принять, 
примѣрно,  немного  менѣе  полуфунта;  зашгинтпть,  тщательно  соеди¬ 
нить  масло  съ  мукою  и  затѣмъ  держать  на  самомъ  легкомъ  огнѣ 
или  на  пару  отъ  часа  до  полутора,  постоянно  мѣшая,  дабы  мука 
соединилась  съ  масломъ,  пропарилась  и  совершенно  утратила  свой 
мучной,  сырой  вкусъ.  Когда  процессъ  провариванія  муки  законченъ, 
это  приготовленіе  получаетъ  отличный  запахъ  свѣжихъ  орѣховъ. 

Приготовляя  бѣлый  ру,  необходимо  слѣдить  за  тѣмъ,  чтобы  масло 
и  мука,  входящія  въ  его  составъ,  остались  вполнѣ  бѣлыми. 

№  290.  Ру  желтый,  приготовляется  тѣмъ  лее  порядкомъ, 
какой  описанъ  въ  №  289,  но  масло  н  муку  надо  держать  въ  те¬ 
ченіе  нѣсколькихъ  минутъ  на  болѣе  сильномъ  огнѣ,  дабы  эти  про¬ 
дукты  приняли  свѣтло-желтый  цвѣтъ. 

№  291.  Ру  красный.  Приготовляя  его,  какъ  описано  въ  №289, 
слѣдуетъ  масло  и  муку  держать  на  сильномъ  огнѣ  нѣсколько  дольше, 
чтобъ  они  окрасились  въ  красноватый  цвѣта,.  Слѣдить,  чтобы  ма¬ 
сло  и  мука  отнюдь  не  пригорѣли.  Когда,  масло  п  мука  потемнѣютъ, 
поставить  ру  на  паръ  и  на  пару  держать  не  меньше  пяти  часовъ. 

№  292.  Ру  бѣлый.  Общее  его  назначеніе.  Имѣя  въ  за¬ 
пасѣ  хотя  бы  одинъ  бѣлый  ру  .№  289,  можно  на.  скорую  руку 
изготовить  любой  соусъ.  Достигается  это  умѣлммъ  соединеніемъ 
ру  съ  какимъ-нибудь  наваромъ,  вполнѣ  очищеннымъ  отъ  жира  или 
просто  съ  чистымъ  бульономъ.  Этому  соусу  можно  придать  разно¬ 
образный  вкусъ,  примѣшивая  къ  нему  говяжій  сокъ  №  95,  кури¬ 
ный  №  97,  сокъ  изъ  трюфелей  №  106,  шампиньоновъ  №  Ю7,  ка¬ 
кое-нибудь  вино,  наконецъ,  лукъ,  эстрагонъ,  лимонъ  и  т.  п. 

№  293.  Мучное  масло.  Еще  большее  примѣненіе,  особенно 
въ  незначительной  кухнѣ,  при  скромномъ  хозяйствѣ,  должно  нмТ.п, 
такъ  называемое  беръ-маньс  (Ьѳште-тапіё).  Эго  перера  оганное 
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мае;™,  перетертое  съ  мукой,  которое  можетъ  быть  названо  муч¬ 
нымъ  масломъ,  дѣлается  такъ:  ложка  нераспущеннаго  сливоч¬ 
наго  масла  растирается  на  тарелкѣ  вилкой  съ  ложкой  тончайшей, 
крупичатой  муки  до  тѣхъ  поръ,  пока  масло  совершенно  сольется 
съ  мукой.  Смѣсь  ату  надо  соединить  затѣмъ  на  огнѣ,  смотря  по 
надобности,  съ  подливкой,  сокомъ,  наваромъ,  постоянно  мѣшая; 
прокипятить  до  соотвѣтствующей  густоты,  процѣдить,  если  нужно 
досолить,  отпустить. 

Примѣры: 

A.  Взять  зажаренный  до  готовности  бифштексъ  №  ВВС,  пере¬ 
ложат,  его  со  сковородки  на  горячую  тарелку.  Слить  прочь  со  ско¬ 
вородки  масло,  положить  на  нее  кусокъ  мучного  масла,  размѣшать 
послѣднее'  съ  приставшимъ  ко  дну  сковородки  или  сотейника  со¬ 
комъ  бифштекса,  подлить  бульона,  прокипятить;  загустить,  досо¬ 
лить,  процѣдить  чрезъ  сито  па  бифштексъ,  отпустить. 

Б.  Припущенные  филеи  судака  №  751.  Вынуть  филеи  изъ  на¬ 
вара,  въ  которомъ  они  варились,  положить  ихъ  на  горячее  блюдо, 
прикрыть  бѣлою  бумагой.  Опустить  въ  наваръ  кусокъ  мучного 
масла  №  293,  размѣшать,  накипятить,  высадить  до  густоты  соуса, 
досолить,  процѣдить  чрезъ  сито  на  рыбу,  отпустить. 

B.  Почки  на  бѣломъ  винѣ  №  927.  Вынуть  почки  на  горячее 
блюдо;  въ  сокъ,  въ  которомъ  онѣ  жарились,  положить  кусокъ  муч¬ 
ного  масла  №  293,  соединить  на.  огнѣ,  закнпятить,  высадить  до 
густоты  соуса,  досолить,  процѣдить  на  почки,  отпустить. 

Г.  Соусъ  изъ  томатовъ  №  333.  Взять  нужное  количество  шоре 
изъ  томатовъ  №  618,  разогрѣть  на  огнѣ,  положить  въ  пюре  кусокъ 
мучного  масла  №  293,  размѣшать,  закппятить,  протереть  чрезъ  сито, 
прибавить  по  вкусу  соли,  перца,  сахара,  отпустить. 

№  294.  Соусы.  Общія  правила.  Прежде,  чѣмъ  приступить 
къ  описанію  способовъ  приготовленія  разныхъ  соусовъ,  полезно, 
во-первыхъ,  указать  общія  правила,  которыя  необходимо  соблюдать 
при  ихъ  изготовленіи  и,  во-пторыхъ,  объяснить  техническія  или 
условныя  выраженія,  кои  будутъ  часто  повторяться  въ  самомъ  опи¬ 
саніи  изготовленія  соусовъ.- 

А.  Необходимо  руководствоваться  вкусами,  привычками  и  ука¬ 
заніями  лица,  заказывающаго  какой-либо  соусъ,  разумѣется,  если 
эта  указанія  исполнимы.  Въ  частности  надо  знать:  долженъ  ли 
соусъ  быть  очень  соленымъ  или  нѣтъ;  слѣдуетъ  ли  класть  перецъ, 
пряности;  нравится  ип  вкусъ  лука,  чеснока,  трюфелей,  шампиньо¬ 
новъ  п  т.  п.  * 

Б.  Надо  помнить,  что  яйцо,  подъ  вліяніемъ  высокой  температуры, 
сваривается  и,  превратившись  въ  сравнительно  твердое  тѣло,  утра¬ 
чивает.  способность  соединяться  съ  остальными  составными  частями 
соуса  въ  общую  гладкую  массу.  Поэтому,  вводя  желтокъ  сырого 
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яйца  въ  соусъ,  необходимо  заботиться,  чтобъ  онъ  прежде  всего 

слился  съ  прочти  соуса,  а  „о™,-,.  уж . «вдался  пр™ 

высокой  тшиературі,  нс  доходя, цоІІ  „д,„щ„  до  кипѣнія. 

В.  Молоко  II  сливки,  подъ  вліяніемъ  высокой  ■ишштатуры 
очень  склонны  пригорать  ко  дну  или  къ  стѣнкамъ  сосуда/  пт,  ко- 
торомъ  они  кипятятся;  слѣдовательно,  во  все  время  провариванія 
или  кипяченія  молока  или  сливокъ,  необходимо  приводить  ихъ  въ 
движеніе  лопаткой  или  деревянною  ложкой.  Кипятить  молоко,  сливки 
надо  въ  поливной  каменной  посудѣ  или  въ  луженой  мѣдной. 

Г.  За  исключеніемъ  прямо  указанных'!,  случаевъ,  соусы,  передъ 
отпускомъ  ихъ,  должны  быть  процѣжены  чрезъ  частое  опто,  а  за¬ 
тѣмъ,  провѣрены  на  вкусъ,  въ  смыслѣ  ихъ  солености  и  остроты. 


Рис.  Лё  45. 


Процѣживаніе  соусовъ  во  время  ихъ  приготовленія,  но  не  пе¬ 
редъ  отпускомъ,  производится  чрезъ  салфетку  способомъ,  указан¬ 
нымъ  на  рис.  №  45,  т.  е.  одинъ  работающій  долженъ  свертывать 
салфетку  въ  одну  сторону,  а  другой — въ  другую. 

Д.  Отпуская  соусъ,  слѣдуетъ  въ  большинствѣ  случает,,  зама¬ 
слить  его  кускомъ  сливочнаго  масла,  которое  погружаете, я  въ  соусъ, 
смятый  съ  огня,  и  мѣшается  до  тѣхъ  поръ,  пока  не  сольется  съ 
соусомъ  въ  видѣ  эмульсія. 

Е.  При  соединеніи  составныхъ  частей  соуса,  необходимо  всегда 
болѣе  жидкую  часть  вливать  въ  менѣе  жидкую.  Когда  ру  соеди¬ 
няется  съ  наваромъ,  надо  начать  разводить  ру  очень  небольшимъ 
количествомъ  навара,  прибавляя  остальную  жидкость  постепенно  и 
понемногу.  Этимъ  достигается  полное  соединеніе  ру  съ  наваромъ  и 
образованіе  цѣлой,  гладкой  массы,  безъ  комковъ  и  крупинокъ. 

Ж.  Чтобы  получить  наибольшее  количество  питательныхъ  и  вку¬ 
совыхъ  частей  изъ  продуктовъ,  идущихъ  на  приготовленіе  навара 


Об 


для  соусовъ,  надлежитъ  процессъ  варенія  или  тушенія  означенныхъ 
продуктовъ  производить  на  легкомъ  огнѣ. 

3.  Также  на  легкомъ  огнѣ  плн  на  пару  слѣдуетъ  соединять  боль¬ 
шую  часть  составныхъ  частей  соуса. 

Выраженіе  «на  пару»  означаетъ,  что  сосудъ,  въ  которомъ  произ¬ 
водится  соединеніе,,  долженъ  быть  погруженъ  въ  другой  большій 
сосудъ,  наполненный  кипяткомъ  пли  только  горячею  водой. 

И.  Высаживаніе  соуса,  его  сгущеніе  должны  производиться  на 
большомъ  огнѣ,  способствующемъ  выдѣленію  въ  видѣ  пара  жидкихъ 
частей  соуса.  Во  все  время  высаживанія  соуса  нужно  приводить 
его  въ  постоянное  движеніе,  размѣшивая  лопаткой  иля  соусною 
ложкой. 

К.  Въ  нѣкоторыхъ  случаяхъ  соусъ,  поставленный  на  большой 
огонь,  сгущается  при  постоянномъ  размѣшиваніи,  посредствомъ  до¬ 
бавленіи  къ  нему  небольшихъ  кусковъ  сливочнаго  масла.  Дѣйстви¬ 
тельно,  вслѣдствіе  очень  высокой  температуры  и  сильнаго  мѣшанія, 
погружаемое  масло  не  растапливается,  а  лишь  поглощается  горя¬ 
чимъ  соусомъ,  образуя  при  соединеніи  съ  нимъ  эмульсію. 

Л.  Вино,  вливаемое  въ  соусъ  или  вообще  въ  кушанье,  должно 
быть  предварительно  прокипячено;  нъ  такомъ  видѣ  оно  всегда  со¬ 
хранитъ  достаточно  вкуса  и  аромата,  потребныхъ  для  надлежащаго 
приготовленія  кушанія  и,  вмѣстѣ  съ  тѣмъ,  удалятся  лпшнія,  сырыя, 
невкусныя  части  его. 

М.  Перецъ,  въ  особенности  кайенскій,  слѣдуетъ  класть  въ  соусы 
и  кушанья  въ  самомъ  умѣренномъ  количествѣ  и,  по  возможности, 
не  во  время  приготовленія  ихъ,  а  передъ  отпускомъ,  ибо  перецъ, 
положенный  въ  кушанье  во  время  приготовленія,  теряетъ  своя  аро- 
матъ  н  оставляетъ  лишь  негодный,  горькій  вкусъ. 

Н.  Ліезономъ,  какъ  подробно  объяснено  въ  №  46,  называется 
соединеніе  сырого  желтка  съ  масломъ  и  сливкамп  и  введеніе  этого 
соединенія  въ  соусъ,  въ  большинствѣ  случаевъ  тогда,  когда  соусъ 
уже  совершенно  законченъ. 

О.  Картофельная  и  рисовая  мука,  а  также  аррорутъ,  всегда  раз¬ 
водятся  холодной  жидкостью  (водой,  бульономъ,  виномъ)  и  затѣмъ, 
уже  вполнѣ  разведенные,  вливаются  въ  горячую  жидкость,  прова¬ 
риваются  пли  кипятятся. 

П.  Трюфели,  шампиньоны,  оливки,  маринованные  грибы,  пикули, 
огурцы  и  т.  п.  никогда  долго  не  кипятятся,  ибо  отъ  продолжитель¬ 
ности  этого  процесса  они  твердѣютъ 

Если  упомянутыя  овощи  употребляются  свѣжіши,  то  онѣ  под¬ 
вергаются  дѣйствію  огня  около  10  минутъ;  если  же  онѣ  идутъ  въ  дѣло 
въ  видѣ  консервовъ,  то  за  пятнадцать  минутъ  до  отпуска  погру¬ 
жаются  прямо  въ  очень  горячій  уже  готовый  соусъ  и  прикрываются 
крышкой.  Сосудъ  съ  соусомъ  и  опущенными  въ  него  овощами  слѣ- 
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дут,  держать  на  пару.  При  соблюденіи  этого  условія  Овощи  бу¬ 
дутъ  мягкими,  нѣжными  и  отдадутъ  соусу  весь  свой  ароматъ. 

Р.  Также  никогда  не  слѣдуетъ  подвергать  продолжительной 
варкѣ  или  кипяченію,  за  исключеніемъ  особыхъ  указаній,  душистыя 
травы:  петрушку,  кервель,  .эстрагонъ,  укропъ,  а.  равно  всякаго  рода 
пряности. 

С.  Когда  соусъ  не  отпускается  немедленно  къ  столу,  а  ставится 
на  парт,  или  охлаждается,  во  избѣжаніе  образованія  на  поверхности 
соуса  пленки,  либо  корочки,  его  слѣдуетъ  постоянно  мѣшать  или 
на  поверхность  соуса  положить  кусокъ  масла,  или  налить  ложку 
бульона. 

Т.  Соусъ,  какъ  безъ  гарнира,  такъ  н  съ  гарниромъ,  надо  подать 
къ  столу  аппетитнымъ  на  видъ,  вкуснымъ,  надлежащей  густоты. 

Описанные  ниже  пріемы  для  достиженія  этого  обязательны  въ 
особенности  въ  тѣхъ  случаяхъ,  когда  соусъ  приготовляется  не  от¬ 
дѣльно,  а  одновременно  ел,  живностью,  съ  которой  подается. 

Для  примѣра  указывается? 

A.  С  иве  изъ  зайца  №  1 144.  Когда  заяцъ  дошелъ  до  готовности, 
куски  его  нужно  переложить  въ  чистую  горячую  кастрюлю.  Сокъ, 
въ  которомт,  тушился  заяцъ,  въ  большинствѣ  случаевъ,  окажется 
жидкимъ.  Тогда,  снявъ  съ  сока  жира,,  прибавить  ложку  или  днѣ 
соуса  велуте  №  299  или  испанскаго  соуса  №  297,  а  если  ихъ  нѣтъ, 
то  кусокъ  ру  №  292,  за  неимѣніемъ  же  послѣдняго — кусокъ  муч¬ 
ного  масла  №  293.  Соединивъ  положенный  продуктъ  съ  соусомъ, 
нужно  тщательно  размѣшать  его,  затѣмъ- высадить  до  надлежащей 
густоты,  провѣрить  на  вкусъ,  убѣдиться  достаточно  ли  посоленъ 
соусъ,  прибавить,  если  окажется  нужнымъ,  соли,  перца,  опустить 
въ  соусъ  кусокъ  сливочнаго  масла,  смѣшать,  чрезъ  сито  перелить 
соусъ  на  куски  зайца,  отпустить. 

Б.  Пулярдка  съ  рисомъ  или  перепела  съ  капустой,  №№  1035 
и  1181.  Готовая  къ  отпуску  пулярдка  вынимается  изъ  бульона  или 
бреза,  цереиела  дожариваются  до  готовности.  Рисъ  и  капусту  про¬ 
вѣрить  на  вкусъ,  если  потребуется,  прибавить  къ  нимъ  масла,  бульона, 
соли,  перца.  Затѣмъ  птицу  положить  на  капусту  или  рисъ,  отпу¬ 
стить  къ  столу. 

B.  Тушеная  говядина  Л?  865.  Законченную  тушеніемъ  говядину 
вынуть,  переложить  въ  другую  кастрюлю.  Съ  соуса  или  съ  жид¬ 
кости,  въ  которыхъ  происходило  изготовленіе  говядины,  снять  жиръ, 
подлить  бульона,  сполоснуть  приставшій  къ  краямъ  кастрюли  сокъ; 
все  это  перелить  чрезъ  сито  въ  сотейникъ,  сгустить  сокъ  присое¬ 
диненіемъ  къ  нему  соуса  велуте  №  299  или  ру  №  292,  или  мучного 
масла  №  293;  надлежащимъ  образомъ  высадить  этотъ  соусъ,  про¬ 
цѣдить  его,  облить  имъ  приготовленную  говядину  или  отпустить  особо 

въ  соусникѣ. 

поварской  искусство. 
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№  295.  Соусы.  Дѣленіе  ихъ  на  категоріи.  Французская 
кухіга  дѣлитъ  соусы  на  двѣ  категорія:  на  большіе  и  малые.  Боль¬ 
шими  соусами  называются  слѣдующіе  четыре  соуса:  испанскія  — 
заисе  езрадпоіе,  велуте — 1е  ѵеіоиіё,  нѣмецкій — Гаііетаініе,  беша¬ 
мель — Іа  ЪбсЬатеІ.  Малыми  соусами  называются  всѣ  остальные. 
Основаніемъ  почти  каждаго  изъ  малыхъ  соусовъ  является  какой- 
либо  нал,  четырехъ  большихъ,  причемъ  малые  соусы  чрезвычайно  раз¬ 
нообразятся  всевозможными  приправами. 

Кромѣ  описанія  сложнаго  и  дорогого  классическаго  приготовле¬ 
нія  четырехъ  большихъ  соусовъ,  параллельно  будутъ  указаны  н 
болѣе  доступные  способы  изготовленія  тѣхъ  же  четырехъ  соусовъ 
для  малаго  и  дешеваго  хозяйства. 

№  296.  Соусъ  испанскій  классическаго  изготовленія. 
8аисе  езрадпоіе.  Распустить  одну  восьмую  фунта  масла  въ  боль¬ 
шомъ  сотейникѣ,  положить  на  дно  сотейники  фунтъ  сырой  или  ва¬ 
реной,  несоленой,  безъ  жира,  ветчины,  разрѣзанной  на  мелкіе  лом- 
тпкп;  на  нее  положить  одинъ  фунтъ  мелко  изрубленныхъ  телячьихъ 
костей,  четыре  фунта  телятины  отъ  бедра  или  лопатки,  безъ  жира, 
одну  очищенную  курицу,  одну  очищенную  куропатку,  также  раз¬ 
рубленныя  на  куски.  Все  зто  залить  совсѣмъ  несоленымъ  крас¬ 
нымъ  бульономъ  Л»  89  или  бульономъ  №  86,  въ  такомъ  количествѣ, 
чтобы  вся  уложенная  провизія  была  имъ  покрыта.  Засимъ  сотей¬ 
никъ  поставить  на  огонь,  дать  кипѣть  жидкости,  постоянно  снимая 
пѣну,  ц  жпръ. 

Когда  жидкость  начнетъ  густѣть  и  темнѣть,  слѣдить  съ  боль¬ 
шимъ  вниманіемъ  за  дальнѣйшимъ  изготовленіемъ  соуса,  ибо,  чѣмъ 
больше  онъ  вываривается  и  темнѣетъ,  тѣмъ  скорѣе  мясо  или  соусъ 
могутъ  пригорѣть,  чего  допускать  отнюдь  не  слѣдуетъ.  Когда  вся 
жидкость  превратится  въ  густой  сокъ-гласъ,  снять  сотейникъ  съ 
огня  и  отставить  его  минутъ  на  двадцать,  по  истеченіи  которыхъ 
влить  въ  него  шестнадцать  стакановъ  чистаго,  несоленаго  бульона 
№  86  и  поставить  на.  малый  огонь  для  легкаго  кипѣнія.  Посте¬ 
пенно  снимать  жиръ,  пѣну.  Когда  все  мясо  окончательно  выварится, 
выбрать  его,  а  наваръ  перелить  чрезъ  салфетку  въ  другой  сотей¬ 
никъ,  вновь  поставить  на  огонь,  продолжать  снимать  жиръ,  пѣну. 
Когда  жира  на  поверхности  навара  не  будетъ,  приступить  къ  сое¬ 
диненію  навара  съ  краснымъ  ру  №  291. 

Дѣлается  это  такъ:  взять  кусокъ  ру  №  291,  согрѣть  его,  влить 
въ  него  одну  ложку  горячаго  навара,  соединить  ихъ  самымъ  тща-  . 
тельнымъ  образомъ,  подлить  въ  эту  смѣсь  еще  двѣ  ложки  навара, 
опять  размѣшать,  наблюдая,  чтобы  не  оставалось  никакихъ  ком- 
кош.,  и  засимъ  все  соединеніе  влить  въ  большой  сотейникъ  съ  осталь¬ 
нымъ  соусомъ.  Поставить  соусъ  на  легкій  огонь,  положить  въ  него 
отъ  четверти  до  полуфунта  очищенныхъ  шампиньоновъ,  букетъ  изъ 
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зелени  №  85.  Черезъ  полтора  часа  самаго  легкаго  кипѣнія,  постоянно 
снимая  накипь,  налить  въ  соусъ  стаканъ  бульона  №  8(Г,  черезъ 
часъ  вновь  подлить  стаканъ  того  же  бульона,,  дабы  снособствог 
вать  полному  очищенію  соуса  отъ*  жира,  продолжать  это  до  тѣхъ 
поръ,  уменьшая,  впрочемъ,  количество  вливаемаго  бульона,  пока  на 
поверхности  соуса  начнетъ  образовываться  бѣловатая  пленка.  Къ 
этому  времени  должны  совершенно  развариться  положенные  въ  соусъ 
шампиньоны  и  букетъ  изъ  зелени.  .Часамъ  соусъ  перелить  въ  чи¬ 
стый  сотейникъ  и  высаживать  его  на  большомъ  огнѣ,  причемъ  слѣ¬ 
дуетъ  постоянно  подпимать  и  опускать  соусъ  соусную  ложкой. 
Когда  соусъ  выкипитъ  наполовину,  на  ложкѣ  долженъ  оставаться 
блестящій  слой  его.  Вт,  это  время  соусъ,  красный  по  цвѣту,  дол¬ 
женъ  пріобрѣсти  наилучшій  вкусъ  и  запахъ.  Вслѣдъ  за  этимъ  про¬ 
цѣдить  соусъ  чрезъ  салфетку  въ  каменную  чашку  и  поступить  съ 
нпмъ,  какъ  указано  въ  №  294,  подъ  лит.  С,  т.  е.  остудить  или  дер¬ 
жать  на  пару. 

№  297.  Соусъ  испанскій  обыкновеннаго  изготовленія.  * 

Ваисе  свра&люіе.  На  каждую  столовую  ложку  горячаго,  краснаго 
ру  №  291,  взять  стаканъ  горячаго  краснаго  бульона  №  89,  а  за 
неимѣніемъ  такового  бульона  №  86.  Бульонъ  вливать  въ  ру  по¬ 
степенно  и  понемногу;  постоянно  мѣшая,  довести  соединеніе  до  со¬ 
вершенной  гладкости.  Кипятить  этотъ  соусъ  на  легкомъ  огнѣ  около 
часа,  высадить  его  до  надлежащей  густоты,  процѣдить  чрезъ  сал¬ 
фетку,  употреблять.  Если  бы  соусъ  оказался  очень  густымъ,  под¬ 
лить  немного  бульона. 

Если  соусъ  заготовляется  заблаговременно,  то  сосудъ,  пъ  кото¬ 
рый  онъ  процѣженъ,  слѣдуетъ  поставить  или  на  паръ,  дабы  онъ 
оставался  горячимъ,  или  въ  холодное  мѣсто,  если  его  надо  осту¬ 
дить.  Въ  дальнѣйшемъ  поступить  съ  этимъ  соусомъ  такъ,  какъ 
указано  въ  №  294,  подл.  лит.  С. 

Передъ  отпускомъ  соусъ  подогрѣть  на  пару,  досолить,  положить 
кусокъ  масла,  размѣшать,  отпустить.  .  . 

№  298.  Соусъ  велуте  классическаго  изготовленія.  Ваисе 
1е  ѵеіоиіё.  Соусъ  велуте  приготовляется  тѣмъ  же  способомъ,  изъ  той 
же  провизіи,  какъ  описанный  выше  испанскій  соусъ  №  296,  но  съ 
тою  разницей,  что  вся  живность,  припускаемая  для  соуса,  а  равно 
ру,  съ  коимъ  соусъ  велуте  соединяется,  должны  быть  безъ  колера, 
т.  ’е.  должны  сохранять  по  возможности  чистый,  бѣлый  цвѣтъ.  По- 
’  этому  вся  живность,  употребляемая  на  изготовленіе  соуса  велуте, 
сразу  заливается  большимъ  количествомъ  бульона  №  86  или  кон¬ 
соме  №  93  и  вываривается  съ  начала  до  конца  на  маломъ  огнѣ. 

№  299.  Соусъ  велуте  обыкновеннаго  изготовленія. 
Ваисе’  1е  ѵеіоиіё.  На  каждую  ложку  горячаго  бѣлаго  ру  №  289 
стаканъ  горячаго  бульона  №  86,  въ  ру  вливать  понемногу 
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бульона,  мѣшать  до'  совершенной  гладкости.  Въ  остальномъ  посту- 

ШП№Э00.  Соу«  бешамель  классическаго  изготовленія. 

Ьч  ЪёсЬатеІ.  Ваять  законченный  и  до  густоты  высаженный  соусъ 
№  289,  на  стаканъ  горячаго  соуса  влить  постепенно  ста- 
капъ  сырыхъ,  густыхъ  сливокъ;  размѣшать,  осторожно  проваршь, 
наблюдая,  чтобы  сливки  не  свернулись,  процѣдить. 

№  301.  Соусъ  бешамель  обыкновеннаго  изготовленія. 
І.а  ЪёсЬатеІ.  Первый  способъ.  Стаканъ  горячаго  соуса  велуте  №  299 
распустить  двумя  стаканами  горячаго  кипяченаго  молока,  вливая 
его  постепенно  и  понемногу.  Кипятить  соусъ  до  надлежащей  гу¬ 
стоты,  процѣдить,  отпустить  или  же  остудить,  постоянно  мѣшая. 

Второй  способъ.  Ложку  горячаго  бѣлаго  ру  №  289  или  ложку 
мучного  масла  Л«  298  соединить  со  стаканомъ  кипяченаго  молока, 
подливая  его  понемногу  и  мѣшая  соусъ  до  совершошюіі  гладкости. 
Проварить  до  надлежащей  густоты,  процѣдить,  чуть-чуть  посолить, 
употреблять. 

№  302.  Соусъ  нѣмецкій  классическаго  изготовленія. 

Бойсе  аііешашіе.  Закопченный  соусъ  велуте  Л1»  298  перелить  въ  ліе- 
лонъ  №  45  изъ  желтковъ  и  масла,  полагая  на  стаканъ  соуса  по 
одному  желтку;  поставить  на  легкій  огонь,  постоянно  мѣшая,  прова¬ 
рить  желтки  съ  соусомъ;  засимъ  передвинуть  его  на  большой  огонь  и, 
не  переставая  усиленно  мѣшать,  дать  закипѣть  соусу,  высадить  его 
до  степени  густой  сметаны. 

Л®  303.  Соусъ  нѣмецкій  обыкновеннаго  изготовленія. 

Бойсе  аііешашіе,  приготовляется  такъ  же,  какъ  н  №  302,  т.  е.  сое¬ 
диняется  велуте  №  299  съ  ліезономъ  изъ  масла  и  желтковъ. 

Д«  304.  Соусъ  бѣлый,  обыкновенный.  8аисе  ЫапсЬе.  Про¬ 


порція  на  шесть  человѣкъ:  тридцать  золотниковъ  сливочнаго  масла, 
десять  золотниковъ  муки,  стаканъ  съ  четвертью  горячей  воды,  чу¬ 
точку  соли,  чуточку  перца.  Положить  въ  кастрюлю  десять  золотни¬ 
ковъ  масла,  десять  золотниковъ  муки;  смѣшать  на  огнѣ,  безъ  малѣй¬ 
шаго  колера,  образовать  тѣсто;  прибавить  соль,  перецъ.  Постепенно 
влить  стаканъ  горячей  воды,  проварить  соусъ  на  легкомъ  огнѣ. 
Ріели  бы  соусъ  оказался  очень  густымъ,  добавить  остальную  чет¬ 
верть  стакана  воды,  прокипятить  еще  разъ.  Остальное  масло,  раз¬ 
дѣливъ  его  на  кусочки,  постепенно  ввести  въ  соусъ.  Снять  съ  огня, 
тщательнымъ  размѣшиваніемъ  соединить  масло  съ  соусомъ,  провѣ¬ 
рить  на  вкусъ  соленость,  остроту  соуса,  отпустить. 

№  305.  Соусъ  красный,  обыкновенный.  Приготовляется 
совершенно  такъ  же,  какъ  бѣлый  соусъ  №  304,  но  мука  съ  масломъ, 
при  ихъ  соединеніи,- держатся  на  огнѣ  до  тѣхъ  поръ,  пока  смѣсь 
не  приметъ  красноватаго  цвѣта;  тщательно  наблюдать,  чтобъ  это 
соединеніе  не  подгорѣло.  Закончивъ  изготовленіе  соуса,  если  бы 
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цвѣтъ  ого  оказался  недостаточно  темнымъ  и  яркимъ,  прибавить 
нужное  количество  карамели  №  іоіб. 

№  306.  Соусъ  бѣлый  съ  шоре  изъ  трюфелей.  Бъ  волуто 
№N5  298,  299  или  въ  бѣлый  соусъ  №  304  положить  нужное  коли¬ 
чество  пюре  изъ  трюфелей  №  517,  тщательно  соединить,  отпустить. 

№  307.  Соусъ  велуте  съ  раковымъ  масломъ.  Ваисе  сІ’Ог- 
Іёапз.  Два  стакана  велуте  №  299,  стаканъ  бульона  №  80,  полста- 
кана  бѣлаго  вина,  десятокъ  шампиньоновъ  проварить,  высадить  до 
надлежащей  густоты,  процѣдить  чрезъ  салфетку,  закончить  кускомъ 
раковаго  масла  №  429,  отпустить. 

№  308.  Соусъ  бешамель  съ  томатами.  Соусъ  коралло¬ 
вый.  Ваисе  согаіі.  Вт.  соусъ  бешамель  №  301,  передъ  его  процѣ¬ 
живаніемъ,  положить  столько  пюре  изъ  томатовъ  №  518,  сколько 
нужно,  чтобы  соусъ  окрасился  въ  розовый  цвѣтъ  коралла. 

Подъ  названіемъ  аписе  согаіі  извѣстенъ  также  голландскій  соусъ 
№  319,  сдѣланный  не  на  обыкновенномъ  сливочномъ  маслѣ,  а  на 
раковомъ  маслѣ  №  429,  или  на  маслѣ  изъ  креветокъ  №  430. 

№  309.  Соусъ  бешамель  съ  раковымъ  масломъ.  Соусъ 
дипломатъ.  Вансе  к  Іа  (ііріошаіе.  Въ  соусъ  бешамель  №  301,  пе¬ 
редъ  самымъ  отпускомъ,  положить  кусокъ  раковаго  масла  №  429, 
размѣшать,  процѣдить,  отпустить.  Для  цвѣта  можно  прибавить  каплю 
кармина. 

№  310.  Соусъ  сюпремъ.  8апсе  впргёше.  Взять  на  два  стакана 
велуте  №  298  два  стакана  фюме  изъ  куръ  или  изъ  фазановъ,  или 
изъ  рябчиковъ,  или  изъ  куропатокъ  №№  109,  ПО,  а  за  неимѣ¬ 
ніемъ  фюме — консоме  №№  93  или  94.  Соединить  горячими,  выса¬ 
дить  на  огнѣ  до  надлежащей  густоты,  процѣдить,  положить  кусокъ 
сливочнаго  масла,  досолить  по  вкусу,  отпустить. 

Соусъ  сюпремъ,  по  способу  знаменитаго  Лаишьера,  заканчи¬ 
вается  ліезономъ  изъ  желтковъ  и  сливокъ,  но  этимъ  онъ  прибли¬ 
жается  къ  нѣмецкому  соусу  №  302  или  къ  соусу  п улетъ  №  317. 

Соусъ  сюпремъ  можетъ  быть  также  законченъ  ліезономъ  изъ 
сливочнаго  масла  съ  двумя — тремя  ложками  очень  густого  миндаль¬ 
наго  молока  №  1600. 

№  311.  Соусъ  сюпремъ  съ  лимоннымъ  сокомъ.  Ваисе 
виргёше  ап  сіігоп  приготовляется  такъ  же,  какъ  сюпремъ  №  310. 
Вмѣсто  фюме  или  консоме  его  можно  изготовить  на  бульонѣ  №  86. 
Послѣ  соединенія  соуса  съ  ліезономъ,  передъ  самымъ  отпускомъ 
соуса,  выжать  въ  него  во  вкусу  нужное  количество  лимоннаго  сока. 

№  312.  Соусъ  бѣлый  съ  шампиньонами.  8апсе  аих  сііапі- 
РЩ110И8  приготовляется  такъ  же,  какъ  сюпремъ  №№  310  и  311. 
Во  время  высаживанія  влить  по  вкусу  надлежащее  количество  шам¬ 
пиньоннаго  сока  №  107.  Передъ  отпускомъ  положить  шампиньо¬ 
новъ,  припущенныхъ  въ  сливкахъ  №  464,  или  отвареныхъ  шам- 
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шпіііОііопъ  .V-  402.  Соусъ  велуте  можетъ  быть  замѣненъ  соусомт. 
изъ  бешамели  №  801  или  обыкновенны  мч>  бѣлымъ  соусомъ  №  304. 

№  313.  Соусъ  изъ  трюфелей  красный.  Ваисе  аих  ігийез. 
Взять  нужное  колпчеетно  испанскаго  соуса  №  296  или  297,  а 
если  такового  нѣтъ  -вел уте  №  298  или  299.  Прибавить  немного 
прокипячена  го  бѣлаго  вина  или  мадеры,  соотвѣтствующее  количе¬ 
ство  краснаго  бульона  Лі  89  или  бульона  №  86,  или  консоме  №  93. 
Высадить  до  надлежащей  густоты,  положить  нарѣзанные  ломтиками 
трюфели,  закрыть  крышкой.  Если  трюфели  свѣжіе,  то  поддерживать 
самое  легкое  кипѣніе  соуса  вч.  теченіе  десяти-двѣнадцати  минутъ; 
если  же  это  консервы,  то  разъ  прокипятить,  прикрыть  кастрюлю, 
отставить  ее  на  край  плиты.  Продержать  соусъ  закрытымъ  десять 
минутъ,  отпустить.  Если  трюфельный  соусъ  приготовляется  на  соусѣ 
вел  уте,  положить  въ  него  кусокъ  мясного  сока  №  95.  Передъ  от¬ 
пускомъ  положить  кусокъ  масла,  досолить.  Для  цвѣта  прибавить 
карамели  Лі  1615. 

№  314.  Соусъ  изъ  трюфелей,  парижскій.  8аисе  аих  ігийез 
а  Іа  ратіепце.  Обрѣзки  отъ  фунта  трюфелей  положить  въ  стаканъ 
консоме  Лг  93  и  стаканъ  шампанскаго,  прибавить  букетъ  изъ  зе¬ 
лени  Л»  85,  варить  полчаса  на  легкомъ  огнѣ.  Процѣдить,  высадить 
наполовину;  соединить  сь  двумя  стаканами  велуте  №  298  или 
299,  полустаканомъ  шампанскаго;  высадить  до  надлежащей  густоты, 
соединить  съ  ліезономъ  изъ  желтковъ  и  сливокъ  №  45,  отпустить  съ 
кускомъ  сливочнаго  масла  и  трюфелями  №  461,  заблаговременно 
припущенными  до  готовности  и  обточенными  въ  формѣ  оливокъ. 

Лг  315.  Соусъ  „Периге“.  Ваисе  к  Іа  Регщиеих.  Очистить  фунтъ 
трюфелей,  нарѣзать  ихь  мелкими  ломтями  или  искрошить  очень 
мелко,  сальиикономъ.  Обрѣзки  трюфелей  положить  въ  кастрюлю 
вмѣстѣ  съ  небольшимъ  количествомъ  ветчины  безъ  жира,  влить  двѣ 
рюмки  мадеры,  стаканъ  бульона  №  86.  Варить  полчаса,  высадить 
до  половины,  процѣдить,  соединить  съ  двумя  стаканами  испанскаго 
соуса  №  296  или  297,  высадить  соусъ  до  надлежащей  густоты,  по¬ 
ложить  въ  него  накрошенныхъ  трюфелей,  прокипятить,  положить 
кусокъ  масла,  смѣшать,  отпустить. 

№  316.  Соусъ  съ  мадерой,  красный.  Ваисе  аи  ѵіп  сіе  Ма¬ 
йей*.  Приготовляется  такъ  же,  какъ  соусъ  изъ  трюфелей  №  313, 
но  съ  тою  разницей,  что  прибавляется  нѣсколько  больше  проки¬ 
пяченой  мадеры  и  трюфели  не  кладутся. 

Если  этотъ  соусъ  дѣлается  изъ  велуте  №  299  и  присоединенный 
къ  нему  мясной  сокъ  №‘9р  недостаточно  окрасилъ  соусъ,  тогда  пе¬ 
редъ  отпускомъ  слѣдуетъ,  вмѣстѣ  съ  кускомъ  масла,  прибавить  въ 
соусъ  чуточку  карамели  №  1615. 

№  317.  Соусъ  пулетъ.  Ваисе  к  Іа  роиІеМе.  Два  стакана  го¬ 
рячаго  соуса  велуте  №  299  или  обыкновеннаго  бѣлаго  соуса  №  304 
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соединить  съ  подогрѣтымъ  лимономъ  шіъ  трехъ  желтковъ  н  полу¬ 
стакана  сливокъ.  Процѣдить,  выжать  но  вкусу  сокъ  изъ  лимона, 
досолить,  отпустить.  Соусъ  и  улетъ  долженъ  быть  густой  и  въ 
немъ  долженъ  быть  слышенъ  вкусъ  и  ароматъ  лука,  посему  въ 
соусъ  велуте  или.  въ  бѣлый,  при  ихъ  изготовленіи,  прибавить  по¬ 
больше  лука. 

№  318.  Соусъ  голландскій,  по  Карему.  Ваисе  Іюііашіаівс 
аи  зиргбше.  Четыре  желтка  отбить  въ  кастрюлю,  немного  сливоч¬ 
наго  масла  растереть  съ  желтками,  солью,  перцемъ.  Присоединить 
къ  желткамъ  стаканъ  велуте  №  299,  двѣ  ложки  куринаго  сока  №  97. 
Поставить  на  паръ  и  во  время  соединенія  подкладывать  маленькими 
кусочками  сливочное  масло.  Взбивать  вѣничкомъ  до  густоты.  На 
каждый  желтокъ  надо  считать  по  восьмой  части  фунта  масла.  При¬ 
бавить  немного,  по  вкусу,  прокипячеиаго  уксуса  или  сока  изъ  ли¬ 
мона,  процѣдить,  отпустить. 

№  319.  Соусъ  голландскій  изъ  желтковъ  и  масла. 

8аисе  іюііапфіізе.  Высадить  на  огнѣ  двѣ  ложки  уксуса  настолько, 
чтобъ  осталась  кофейная  ложка,  добавить  столовую  ложку  холодной 
воды,  отбить  три  желтка,  тщательно  отдѣливъ  ихъ  отъ  бѣлковъ, 
процѣдить  желтки  чрезъ  сито,  влить  ихъ  въ  уксусъ  съ  водой,  тща¬ 
тельно  подбить.  Доставить  на  огонь  или  на  паръ,  посолить  и,  под¬ 
кладывая  по  маленькому  куску  масла,  постоянно  взбивать  вѣнич¬ 
комъ,  отнюдь  не  допуская  не  только  до  кипѣнія,  но  и  до  сильнаго 
нагрѣванія,  близкаго  къ  кипѣнію.  На  каждый  желтокъ  надо  поло¬ 
жить  по  двѣнадцати  золотниковъ  масла.  Когда  соусъ  загустѣетъ  и 
побѣлѣетъ,  выжать  сокъ  изъ  лимона,  процѣдить,  отпустить.  Если 
бы  соусъ  оказался  очень  густымъ,  прибавить  немного  воды. 

При  изготовленіи  этого  соуса  желтки  должны  быть  настолько 
горячими,  чтобы  положенное  въ  нихъ  масло  распустилось  п  слилось 
съ  желтками,  но  вмѣстѣ  съ  тѣмъ  они  ни  подъ  какимъ  видомъ  не 
должны  быть  нагрѣты  до  состоянія  близкаго  къ  кипѣнію,  ибо  въ 
такомъ  случаѣ  желтки  свернутся.  Въ  этотъ  соусъ  можно,  разумѣется, 
и  не  класть  уксуса. 

№  320.  Соусъ  голландскій,  третьимъ  способомъ  (наи¬ 
лучшій).  8аисе  Іюііашіаізе.  Въ  кастрюлю  налить  ложку  холодноіі 
воды,  спустить  туда  же  три  желтка,  процѣженныхъ  чрезъ  сито,  по¬ 
ложить  соли,  взбить  вѣничкомъ,  дабы  желтки  побѣлѣли  и  вспѣни¬ 
лись.  Сливочное  масло,  считая  по  восьмой  фунта  на  каждый  жел¬ 
токъ,  распустить  на  легкомъ  огнѣ,  не  доводя  его  до  кипѣнія,  снять 
съ  масла  пѣну,  перелить  его  въ  другую  кастрюлю,  оставивъ  на  днѣ 
первой  сыворотку.  Поставить  кастрюлю  съ  желтками  на  легкій  огонь, 
и,  вливая  въ  нихъ  понемногу  распущенное  масло,  постоянно  взби¬ 
вать  вѣничкомъ,  до  полнаго  соединенія  всего  масла  съ  желтками. 
Закончить  соусъ  сокомъ  изъ  лимона,  процѣдить,  отпустить. 
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Голландскій  соусъ,  если  онъ  подается  къ  рыбѣ,  можетъ  быть, 
по  желанію,  заправленъ  кускомъ  анчоуснаго  масла  №  432. 

№  321.  Соусъ  беарнскій.  8аіісо  веагпаізс  приготовляется 
во  всемъ  такъ  же,  какъ  голландскій  соусъ  №  319  или  320,  но 
желтки  н  масло  кладутся  въ  кастрюлю,  въ  которой  имѣется  уже 
высаженный  эстрагонный  уксусъ  съ  распущеннымъ  въ  немъ  ку¬ 
скомъ  мясного  сока  №  95,  и  сокъ  лука-шарлотъ.  Передъ  отпускомъ, 
но  послѣ  того,  какъ  соусъ  процѣженъ,  въ  соусъ  кладутъ  нарубленыіі 
и  обланжнренный  эстрагонъ. 

№  322.  Соусъ  „Шоронъ“.  Ваисе  «Сііогон  .  Описаньи!  въ 
№  321  беарнскій  соусъ  отпускается  съ  нужнымъ  количествомъ  по¬ 
догрѣтаго  пюре  изъ  томатовъ  №  518,  которое  кладется  въ  соусъ 
передъ  тѣмъ,  какъ  класть  эстрагонъ. 

№  323.  Соусъ  „Валуа".  Вансе  «Ѵаіоів».  Описан ый  въ  №321 
беарнскій  соусъ  отпускается  съ  мелко  нарубленою  и  тщательно 
обланжиренною  луковіщей-шарлотъ,  причемъ  передъ  отпускомъ  вмѣсто 
нарублепаго  эстрагона  кладется  нарубленная  петрушка. 

№  324.  Соусъ  „Субизъ“.  Ваисе  «ВоиЪіве».  Очистить  нужное 
количество  луковицъ,  срѣзать  верхъ  и  низъ,  какъ  части,  заклю¬ 
чающія  въ  себѣ  горечь,  остальную  мякоть  луковицъ  изрѣзать  на 
мелкіе  ломти,  погрузить  на  пять  минутъ  въ  кипятокъ,  вынуть,  осу- 
шіггь  полотенцемъ.  Положить  въ  кастрюлю,  тушить  на  легкомъ  огнѣ 
съ  кускомъ  сливочнаго  масла,  бульономъ,  щепоткой  мелкаго  сахара. 
Слѣдить  за  тѣмъ,  чтобы  лукъ  не  принялъ  колера,  а  оставался  по 
возможности  бѣлымъ.  Когда  лукъ  сдѣлается  мягкимъ,  протереть  его, 
соединить  это  шоресъ такимъ  же  количествомъ  соуса  бешамель  №  301 , 
процѣдить, досолить,  отпустить.  Но  вкусу  прибавить  кайенскаго  перца. 

Л»  325.  Соусъ  „Субнзъ“,  по  Карему.  Ваисе  а  Іа  ВоиЬізе. 
Протушить  лукъ,  какъ  указано  въ  №  324.  Когда  лукъ  сдѣлается 
мягкимъ,  прибавить  къ  нему  соуса  бешамель  №  301,  немного  сахара, 
чуточку  мускатнаго  цвѣта,  кусокъ  куринаго  сока  №  97,  высадить 
до  надлежащей  густоты,  все  процѣдить,  усиленно  отжавъ  чрез'ь 
салфетку  или  чрезъ  енто  процѣживаемый  соусъ.  Передъ  отпускомъ 
положить  кусокъ  сливочнаго  масла. 

Такимъ  образомъ,  этотъ  соусъ  субизъ  по  Карему  состоять  не 
изъ  пюре  изъ  лука,  а  заключает!,  въ  себѣ  только  его  сокъ. 

№  326.  Соусъ  „Ришелье"  или  бретонскій.  Ваисе  а  Іа. 
ШсЬеІіеи,  ваисе  к  Іа  вгейоипе,  приготовляется  такъ  же,  какъ 
соусъ  №  324,  но  лукъ  во  время  тушенія  доводится  до  желтаго  ко¬ 
лера,  соединяется  съ  соуЬомъ  велуте  №  299  и  передъ  отпускомъ, 
вмѣстѣ  съ  кускомъ  масла,  въ  него  кладутъ  полъ- ложки  мелко  из¬ 
рубленнаго  и  облинжнреннаго  кервеля. 

№  327.  Соусъ  „Клермонъ".  Ваисе  к  Іа  Сіегшопѣ.  Соус'ь 
«Клермонъ.-,  отъ  соуса  №  326  отличается  только  тѣмъ,  что  вмѣсто 
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волуте  №  299  лукъ  соединяется  съ  испанскимъ  соус, омъ  №  297. 
Кервель  не  прибавляется. 

№  328.  Соусъ „Субизъ“ по-провансальски.  Ваисе  ёЛаЗоиЪіве 
ргоѵеп^аіе.  Отличается  отъ  соуса  №  324  тѣмъ,  во-первыхъ,  что  лукъ 
припускается  не  на  сливочномъ  маслѣ,  а  на  прованскомъ  и,  во-вто¬ 
рыхъ,  соединяется  не  съ  бешамелью  №  301,  асъ  соусомъ  велуте  №  299. 

№  329.  Соусъ  „Субизъ“  Ліонскій.  8аисе  «ВоиЪізе»  к  Іа  Ьуои- 
паіве,  приготовляется  такъ  лее,  какъ  соусъ  №  326  «Ришелье»,  но 
велуте  дѣлается  на  консоме  изъ  дичи  №  94  и  заканчивается  ру¬ 
бленымъ  и  облашкиреннымъ  эстрагономъ  и  сокомъ  изъ  лимона.  . 

№  330.  Соусъ  „Роберъ“.  8аисе  «КоЪегі».  Очистить,  нарѣзать  и 
облашкирить  нужное  количество  лука,  протушить  его  въ  маслѣ  до 
красноватаго  колера,  подлить  двѣ  ложки  уксуса,  двѣ  рюмки  бѣлаго 
вина,  соединить  со  стаканомъ  бульона  №  86,  высадить  до  половины, 
присоединить  два  стакана  велуте  №  299,  высадить  до  надлежащей 
густоты,  процѣдить,  еііявъ  съ  огня  передъ  самымъ  отпускомъ,  за¬ 
кончить  соусъ  кускомъ  масла,  ложкой  горчицы. 

№  331.  Соусъ  „Роберъ“,  по  Карему.  8аисе  к  Іа  КоЬегі.  При¬ 
готовляется  такъ  лее,  какъ  и  №  330,  но,  вмѣсто  велуте  №  299,  ту¬ 
шеный  лукъ  соединяется  съ  испанскимъ  соусомъ  №  297. 

№  332.  Соусъ  томатъ.  8аисе  іотаіе.  Подогрѣть  нулшое  ко¬ 
личество  велуте  №  299,  положить  въ  двойномъ  количествѣ  пюре 
изъ  томатовъ  №  518,  чуточку  бѣлаго  вша,  соли,  сахара,  перца,  по¬ 
ставить  на  огонь,  постоянно  мѣшая,  закипятить,  высадить  до  над¬ 
лежащей  густоты  процѣдить.  Передъ  отпускомъ  положить  кусокъ 
масла,  если  по  вкусу  требуется,  прибавить  сахара  или  соли. 

№  333.  Соусъ  томатъ  простымъ  способомъ.  Нулшое  ко¬ 
личество  шоре  изъ  томатовъ  №  518  соединить  на  огнѣ  съ  кускомъ 
мучного  масла  №  293,  закипятить,  процѣдить,  посолить,  положить 
кусокъ  масла  и,  если  нужно,  мелкаго  сахара,  отпустить. 

№  334.  Соусъ  томатъ,  по  Карему.  8аисе  іотаіе  Нагіу.  Раз¬ 
рѣзать  шесть  томатовъ,  удалить  сокъ,  зернышки,  положить  въ  ка¬ 
стрюлю,  прибавить  немного  тмина,  лавроваго  листа,  кусокъ  ветчины 
безъ  жира,  проварить  на  легкомъ  огнѣ.  Черезъ  двадцать  минутъ 
присоединить  стаканъ  испанскаго  соуса  №  297,  высадить  до  надле¬ 
жащей  густоты,  процѣдить;  передъ  отпускомъ  положить  кусокъ  мяс¬ 
ного  сока  №  96  и  кусокъ  сливочнаго  масла,  соли,  мелкаго  сахара 
по  вкусу. 

Если  этотъ  соусъ  подается  къ  рыбѣ,  въ  него,  во  время  изгото¬ 
вленія,  вливается  стаканъ  рыбнаго  консоме  №  266  и  заканчивается 
онъ  кускомъ  анчоуснаго  масла  №  432. 

№  335.  Соусъ  тортю.  8аисе  іо  г  іи  е  аи  ѵіп  йе  Майёге.  Полста¬ 
кана  мадеры,  стаканъ  бульона  №  89  или  консоме  №  93  варить,  въ 
теченіе  тридцати  минутъ,  на  легкомъ  огнѣ,  съ  полуфунтомъ  мелко 
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нарѣзанной  ветчины  безъ  жира,  двумя  гвоздииами,  руб-юньшъ^и 
обланжиреннымъ  лукомъ-гаарлотъ,  небольшимъ  двумя 

наш  цвѣта.  Высадить  до  половины,  процѣдить,  соедини^  Д  У 
стаканами  нелуте  №  290  или  двумя  стаішнами  исшн^о  и»у 
№  297,  двумя  ложками  шоре  изъ  томатовъ  №  б1^  * 

надлежащей  густоты,  отпусти,  съ  кускомъ  еливо'  а  „рИГ0_ 

№  336.  Соусъ  финансьеръ.  8аисе  а  1л  йил,к'  1 
тоаляется  такъ  же,  какъ  и  соусъ  тортю  №  335,  но  Р  9‘  ^ 
или  куриное  консоме  №  93  замѣняются  консоме  и  Д  '  ’ 

при  окончаніи  соуса,  пюре  изъ  томатовъ  не  кладет  •  '  * 

пускомъ  закончить  кускомъ  мясного  сока  №  95  или  . 

Н  І'лГз37?' Соусъ  сальми.  &гасе  заіпііз.  Полбутылкн  шампан¬ 
скаго  или  бѣлаго,  или  краснаго  вина,  стаканъ  бульона  = 

89,  кости  той  дичи,  филеи  которой  предназначены  на  «ал  , 
двѣ  луковицы-шарлотъ,  варить  часъ  на  легкомъ  огнѣ.  Снять  жиръ, 
процѣдить,  высадить  наполовину.  Всѣ  обрѣзки  и  остальныя  мягкія 
частя  дичи,  кромѣ  филеевъ,  припустить  до  готовности  на  с.шво  і 
номъ  маслѣ,  протолочь,  протереть  чрезъ  сито;  соединить  наваръ  и 
пюре  пзъ  дичи  съ  двумя  стаканами  испанскаго  соуса  №  29  о  или 
297,  высадить  до  надлежащей  густоты,  отпустить  съ  кускомъ 
сливочнаго  масла. 

Если  са.тьми  приготовляется  изъ  гаршнеповъ,  бекасовъ,  дупелей, 
вальдшнеповъ,  овсянокъ,  ортолановъ,  тогда  въ  соусъ  могу  і  ь  быгь 
прибавлены  протертый  внутренности  поименованныхъ  птиць,  кото¬ 
рыя  припускаются  одновременно  съ  обрѣзками  и  мягкими  частями 
дичи,  кромѣ  филеевъ. 

Когда  соусъ  сальмн  доведенъ  до  надлежащей  густоты,  но  до  про¬ 
цѣживанія  его,  онъ  можетъ  быть  соединенъ  съ  ліезономъ  изъ  крови 
зайца,  кролика,  голубя,  курицы.  Во  время  соединенія  крови  съ  го¬ 
рячимъ  соусомъ,  необходимо  снять  его  съ  огня  и  сильно  мѣшать, 
ибо  кровь  можетъ  створожиться,  н  тогда  соусъ  получитъ  очень  не- 
краснвую  внѣшность,  см.  №  47.  Когда  соединеніе  окончено,  соусъ 
процѣдить,  закончить  кускомъ  масла,  по  желанію  сливками,  досо¬ 
лить,  отпустить. 

№  338.  Соусъ  равиготъ  горячій.  8аисе  к  Іа  гаѵідоіе. 
Ложку  некипяченаго  съ  одною  гвоздикой  уксуса  соединить  съ  ио- 
лустаканомъ  бульона  №  86  и  со  стаканомъ  велуте  №  299,  выса¬ 


дить  до  надлежащей  густоты,  соединить  съ  кускомъ  масла  и  съ 
мелко  нарублеными,  обланжиренными  листьями  петрушки,  кервеля, 
эстрагона. 

№  339.  Соусъ  равиготъ,  по  старинному.  8аисе  гаѵідоіе 
а  Гаисіеппе.  Проварить  въ  стаканѣ  бѣлаго  вина  и  стаканѣ  бульона 
№  86  мелко  изрѣзанную  луковицу-шарлотъ,  немного  петрушки,  эст- 


107 


1‘ п  /  ’  одну  ПЮЗДИКУ>  немного  перца,  чуточку  мускатнаго  цнѣта. 

гпѵ  І-ГЬ^'оо7^ІТЬ  !'ППГ'|Т'1’’  пР°Дѣдить  н’ь  два  стакана  испанскаго 
8  “  Дьшадить  до  надлеэкащой  густоты,  процѣдить,  передъ 
отпускомь  прибавить  кусокъ  масла,  ложку  каперсовъ,  нарублоные 
корнишоны,  кервель,  эстрагонъ,  ложку  горчицы. 

№  340.  Соусъ  съ  чеснокомъ,  бѣлый.  8аисе  к  1’аіі  к  Іа  рго- 
ѵепдаіе  Ыаисііе.  Двѣ  головки  чеснока,  букетъ  изъ  зелени  №  Но,  днѣ 
іво.ідики,  чуточку  лавроваго  листа  вскипятить  въ  стаканѣ  бульона 
№  8(і  и  въ  полустаканѣ  бѣлаго  вина.  Высадить  до  половины,  про¬ 
цѣдить,  соединить  съ  двумя  стаканами  велуте  Л»  299,  высадить 
вое  это  до  надлежащей  густоты,  соединить  съ  ліезономъ  №  45,  изъ 
двухъ  желтковъ  и  иолустакііна  сливокъ.  Передъ  отпускомъ  поло¬ 
жить  кусок'ъ  масла,  сока,  изъ  лимона,  смѣшать,  отпустить. 

№  341.  Соусъ  съ  чеснокомъ  красный.  Ваисе  к  1’аіі  к  Іа 
ргоѵепдаіе  Ъгипе  готовится  во  всемъ  такъ  зке,  какъ  и  предыдущій 
соусъ  .№  340,  но  въ  наваръ  прибавляется  ложка  или  двѣ  шоре  изъ 
томатовъ  №  518  и  соусъ  велуте  замѣняется  испанскшгь  соусомъ 
№  297. 

№  342.  Соусъ  французскій.  Ваисе  к  Іа  ігандаіае.  Въ  сотей¬ 
никъ,  поставленный  на  паръ,  влить  одинъ  стаканъ  или  больше 
соуса  бешамель  №  301.  Когда,  соусъ  дойдетъ  до  очень  высокой  тем¬ 
пературы,  влить  въ  него  нѣсколько  капель  чесночнаго  сока,  поло¬ 
жить  чуточку  мускатнаго  цвѣта,  ложки  двѣ  шампиньоннаго  сока 
№  107.  Передъ  отпускомъ  положить  и  размѣщать  кусокъ  раковаго 
масла  №  429. 

№  343.  Соусъ  съ  мулями.  Ваисе  них  тоиіеа.  Изрубить  очень 
мелко  морковь,  сельдерей,  петрушку,  лукъ,  порей.  Припустить  до 
готовности  на  маслѣ  влить  стаканъ  бѣлаго  вина  или  шампанскаго, 
два  стакана  рыбнаго  бульона  №  265,  посолить.  Положить  тщательно 
обмытыя  и  очищенныя  щеткой  и  ножомъ  мули,  тушить  на  легком'ь 
огнѣ.  Какъ  только  ракушки  мулей  откроются,  удалить  ихъ,  гі 
снятыя  сгь  нихъ  мули  очистить  отъ  черной  окружности,  поло- 
зкить  опять  въ  сотейникъ.  Подкладывая  по  кусочкамъ  мучное  масло 
№  298,  высадить  и  загустить  соусъ.  Передъ  отпускомъ  посыпать 
соусъ  и  мули  рублеными  петрушкой  и  укропомъ.  Мучное  масло 
можетъ  быть  замѣнено  соусомъ  велуте  №  299.  Мули  не  должны 
быть  передерзканы  на  огнѣ,  ибо  отъ  этого  онѣ  теряютъ  свои  вкусъ. 

№  344.  Соусъ  мариньеръ.  Ваисе  шагіпіёге.  Настоящій 
соусъ  отличается  отъ  предыдущаго  №  343  лишь  тѣмъ,  что  въ  него 
прибавляются  рубленый  лукъ-шарлотъ  и.  лимонный  сокъ. 

№  345.  Соусъ  съ  протертыми  мулями.  Ваисе  сгёгае  аих 
тоиіеа.  Отвгірнть  тщательно  очищенныя  мули  въ  бѣломъ  винѣ,  раз¬ 
бавленномъ  наполовину  водой  съ  солью,  перцемъ  и  лукомъ-шар- 
лотъ.  Когда  раковины  начнутъ  открываться,  а,  слѣдовательно,  мули 


будутъ  сварены  до  готовности,  удалить  ихъ  изъ  раковинъ,  А  > 
лить  черныя  части  и  однѣ  бѣлыя  части  протереть  чрезъ  - 

сито.  Полученное  пюре  соединить  на  пару  съ  соусомъ  вѳлуте  -  , 

приготовленномъ  на  рыбномъ  бульонѣ  №  266,  закончить  кускомъ 
сливочнаго  масла,  отпустить. 

№  346.  Соусъ  съ  протертыми  устрицами.  8аисе  сг 
Ііиіігез  рнготовляется  во  всемъ  такъ  же,  какъ  и  соусъ  «  о, 
причемъ  мули  замѣняются  устрицами,  припущенными  на  огнѣ  такъ, 
какъ  описано  въ  №  612. 

№  347.  Соусъ  изъ  омара.  Ваисе  Ьогаагйз.  Влить  въ  ка¬ 
стрюлю  полстакана  мадеры,  стаканъ  рыбнаго  бульона  №  265,  поло¬ 
жить  туда  же  зеленой  петрушки,  одну  нарѣзанную,  обланжиренкую 
луковицу-шарлотъ,  двѣ  гвоздики,  чуточку  мускатнаго  цвѣта,  поста¬ 
вить  на  огонь.  Высадить  до  половины,  процѣдить,  соединить  съ 
двумя  стаканами  велуте  №  299,  приготовленнаго  на  рыбномъ  буль¬ 
онѣ  №  265.  Высадить  до  надлежащей  густоты,  соединить  съ  ліезо- 
номъ  Л»  45,  изъ  двухъ  желтковъ,  полустакана  сливокъ.  Передъ 
отпускомъ  положчіть  въ  соусъ  кусокъ  раковаго  масла  №  429  или 
масла  изъ  омара  №  431  и  мелко  нарѣзанные  куски  омара,  отварсн- 
паго  въ  мадерѣ. 

№  348.  Соусъ  изъ  раковъ.  Ваисе  аих  ёсгеѵіззез.  Отварить 
въ  стаканѣ  бѣлаго  вина  и  стаканѣ  воды  съ  лукомъ,  букетомъ  изъ 
зелени  №  85  и  малымъ  количествомъ  соли,  пятьдесятъ  штукъ  не¬ 
крупныхъ  раковъ.  Остудить;  очистить  раковыя  шейки.  Изъ  спи¬ 
нокъ  и  желудковъ  вынуть  черноту,  удалить  глаза,  истолочь,  проте¬ 
реть.  Протертое  шоре  изъ  раковъ  присоединить  къ  навару,  въ  ко¬ 
торомъ  варились  раки.  Изъ  непротертыхъ  частей,  т.  е.  красной  скор¬ 
лупы  сдѣлать  раковое  масло  №  429.  Наваръ  изъ  раковъ,  съ  при¬ 
соединеннымъ  къ  нему  пюре  изъ  раковъ,  высадить  до  половины, 
процѣдить,  соединить  съ  двучая  стаканами  велуте  №  299,  сдѣланнаго 
на  рыбномъ  бульонѣ  №  265.  Высадить  до  надлежащей  густоты, 
соединить  съ  ліезономъ,  №  45,  изъ  двухъ  желтковъ  и  полустакана 
сливокъ,  процѣдить.  Передъ  отпускомъ  соединить  съ  кускомъ  ра¬ 
коваго  масла  №  429,  раковыми  шейками,  досолить,  отпустить. 

№  349.  Соусъ  изъ  креветокъ.  8аисе  аих  сгеѵеМез.  Отва¬ 
рить  пятьдесятъ  штукъ  креветокъ,  которыя  варятся  въ  соленомъ 
кипяткѣ  нѣсколько  минутъ.  Очистить,  положить  креветки  въ  два 
стакана  соуса  велуте  №  299,  сдѣланнаго  на  рыбномъ  бульонѣ  №  265, 
соединеннаго  съ  небольшимъ  количествомъ  мясного  сока  №  95  и 
ліезономъ  №  45,  изъ  двухъ  желтковъ  и  полустакана  сливокъ.  Про¬ 
варить,  не  доводя  до  кипѣнія.  Передъ  отпускомъ  положить  кусокъ 
раковаго  масла  №  429  или  масла  изъ  креветокъ  №  430,  сокъ  изъ 
лимона  и  рубленой  обланжиренной  петрушки. 
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Соусъ  изъ  креветокъ  можетъ  быть  сдѣланъ  не  на  велуте,  а  на 
бешамели  №  301,  вмѣсто  лимона  этотъ  соусъ  заканчивается  сокомъ 
изъ  шампиньоновъ  №  107  и  кускомъ  масла  изъ  креветокъ. 

«ІѴа  350.  Соусъ  изъ  устрицъ.  8аисе  аих  Ііиіігеа.  Пятьдесятъ 
устрицъ  снять  съ  раковинъ  и  вмѣстѣ  съ  ихъ  водой  поставить  на 
огонь.  Передъ  закипаніемъ  шумовкой  вынуть  устрицы,  воду  про¬ 
цѣдить  чрезъ  салфетку,  соединить  съ  двумя  стаками  велуте  №  299, 
высадить  до  надлежащей  густоты.  Соединить  съ  ліѳзономъ  №  45, 
нзъ  двухъ  желтковъ  и  полустакана  сливокъ.  Процѣдить,  передъ 
отпускомъ  положить  въ  соусъ  очищенныя  устрицы  (оставляется 
только  жирная  часть  устрицы,  а  темная  окружность  удаляется),  ку¬ 
сокъ  масла,  кусокъ  мясного  сока  №  95,  нарубленой  и  обланжирен- 
ной  петрушки,  сокъ  изъ  лимона,  перецъ,  чуточку  мускатнаго  цвѣта. 

№  351.  Соусъ  венеціанскій.  Ваисе  &  Іа  ѵепШѳіше.  Два  ста¬ 
кана  соуса  велуте  №  299  соединить  на  пару  съ  донской  вскипяче- 
наго  уксуса  эстрагона,  ложкой  мясного  сока  №  95,  кускомъ  сли¬ 
вочнаго  масла.  Передъ  самымъ  отпускомъ  положить  въ  сосудъ  про¬ 
тертые  листики  обланжиреннаго  въ  кипяткѣ  эстрагона  и  для  цвѣта 
немного  шпинатной  эссенціи  №  108. 

Велуте  для  этого  соуса  и  для  слѣдующаго  №  352  можетъ  быть 
приготовленъ  на  рыбномъ  консоме  №  265,  ибо  эти  соусы  подаются 
обыкновенно  къ  рыбѣ. 

№  352.  Соусъ  съ  петрушкой.  Ваисе  а  Іа  ргіисевае,  приго¬ 
товляется  такъ  же,  какъ  н  предыдущій  №  351,  но  эстрагонъ  за¬ 
мѣняется  рубленою  петрушкой,  а  уксусъ  сокомъ  изъ  лимона. 

№  353.  Соусъ  „Кольберъ".  Ваисе  а  Іа  СоІЪегѣ.  Два  стакана 
велуте  №  299,  стаканъ  рыбнаго  консоме  №  265  проварить,  выса¬ 
дить  до  надлежащей  густоты,  соединить  съ  ліезономъ  Д'і  45,  изъ 
двухъ  желтковъ  и  иолустакана  сливокъ.  Процѣдить,  отпустить  съ 
кускомъ  масла,  рублеными  и  обланжиренными  листьями  кервеля 
и  эстрагона,  сокомъ  изъ  лимона,  припущенными  и  нарѣзанными 
ломтиками  шампиньоновъ,  раковыми  шейками  №  510  или  сваре¬ 
нный  креветками  №  847. 

№  354.  Соусъ  режансъ.  Ваисе  а  Іа  ічщепсе.  Стаканъ  бульона 
изъ  рыбы  №  265  влить  въ  кастрюлю.  Прибавить  нарѣзанную  лом¬ 
тиками  луковицу,  листьевъ  петрушки,  лавроваго  листа,  тмина,  ба¬ 
зилика,  двѣ  гвоздики,  немного  перца,  стаканъ  портвейна,  обрѣзки 
съ  полуфунта  трюфелей,  тушить  все  это  на  легкомъ  огнѣ  въ  те¬ 
ченіе  тридцати  минутъ,  процѣдить.  Соединить  съ  двумя  стаканами 
испанскаго  соуса  №  297,  прибавить  рюмку  портвейна,  высадить  до 
надлежащей  густоты,  процѣдить.  Положить  полфунта  трюфелей,  об¬ 
точенныхъ  въ  формѣ  оливокъ  №  461,  и  два  десятка  шампиньоновъ, 
прокипятить.  Отпустить  съ  кускомъ  сливочнаго  масла,  съ  кнелями 
изъ  рыбы  №  556,  раковыми  шейками  №  510. 


№  555.  Соусъ  изъ  щуки  съ  бѣлымъ  виномъ.  Янисе  Ьго- 
еіич  аи  ѵіи  Ыаис.  Очистить  и  снять  филеи  со  щуки,  нар  >ааіь  мел 
ними  кусками  и  протушить  вмѣстѣ  съ  луковицей,  петру  шко  ,  двумя 
пореямп,  небольшимъ  количествомъ  пряностей  (Лавровы  і  лисіь, 
тминъ,  базиликъ,  мускатный  цвѣтъ),  стаканомъ  рыбнаю  •  ?.ьои^ 
Л*  265  или  обыкновеннаго  №  86,  стаканомъ  бѣлаго  вина,  гоіда. 
все  положенное  въ  кастрюлю  разварится,  а  жидкость  уменьши  юн 
наполовину,  протереть  чрезъ  сито,  соединить  съ  двумя  стаканами 
велуте  ЛЬ  299.  Высадить  до  надлежащей  густоты,  соединить  съ  ліе¬ 
зономъ  ЛЬ  +5,  изъ  двухъ  же.тгковъ  и  полустакана  сливокъ,  про¬ 
цѣдить.  Отпуская,  положить  кусокъ  масла. 

№  356.  Соусъ  матлотъ.  Яаисе  маіеіоііе  приготовляв  іся 
такъ  же,  какъ  и  вышеуказанный  соусъ  №  Збб,  со  слѣдующими 
измѣненіями:  рыба  замѣняется  бульономъ  изъ  рыбы  №  265,  бѣлое 
вино  замѣняется  краснымъ,  соусъ  велуте  замѣняется  испанскимъ 


А»  297.  Передъ  отпускомъ  въ  соусъ  кладутъ  двадцать  пять  при¬ 
пущенныхъ  на  маслѣ  до  готовности  маленькихъ  луковицъ  №  477, 
двадцать  пять  шампиньоновъ  №  462,  кусокъ  раковаго  масла  №  429, 
раковыя  шейки  ЛЬ  біо,  сальпиконъ  изъ  налимьихъ  печенокъ  №  509, 
припущенные  до  готовности  небольшіе  куски  угря,  если  ,  таковые 
имѣются.  Вмѣсто  раковаго  масла  можно  положить  кусокъ  анчоуснаго 


масла  ЛЬ  432. 

№  557.  Соусъ  нормандскій.  Янисе  а  Іа  погтапйе,  пригото¬ 
вляется  такъ  же,  какъ  и  соусъ  ЛЬ  355,  но  со  слѣдующими  измѣ¬ 
неніями:  рыба  замѣняется  рыбнымъ  бульиомъ  №  265,  въ  наваръ, 
кромѣ  бѣлаго  вина,  вливается  нѣсколько  ложекъ  воды  изъ  мулей 
или  устрицъ;  пряностей  прибавлять  въ  соусъ  не  слѣдуетъ.  Передъ 
отпускомъ,  послѣ  соединенія  съ  ліезономъ  и  процѣживанія,  въ  соусъ 
кладутъ  въ  видѣ  гарнира:  луковички  ЛЬ  477,  припущенныя  устрицы 
ЛЬ  512,  мулн  №  514,  креветки,  раковыя  шейки  №  510,  трюфели 
.V  460,  шампиньоны  ЛЬ  462,  эскалопы  изъ  налимьей  печенки  ЛЬ  509, 
цѣлые  раки,  зажаренные  въ  маслѣ  гренки  изъ  бѣлаго  хлѣба.  Кон¬ 
чаютъ  соусъ  кускомъ  сливочнаго  или  анчоуснаго  масла  ЛЬ  432. 

№  558.  Соусъ  „Жоенвиль“.  Яаисе  «.Іошѵіііе,»  приготовляется 
такъ  же,  какъ  и  соусъ  ЛЬ  355,  но  щука  замѣняется  наваромъ  изъ 
рыбы,  т.  е.  рыбнымъ  бульономъ  или  рыбнымъ  консоме  ЛЬ  265.  Иными 
словами,  приготовляется  велуте  ЛЬ  299  на  рыбномъ  консоме,  кото¬ 
рый,  передъ  отпускомъ,  но  послѣ  соединенія  его  съ  ліезономъ 
ЛЬ  45,  изъ  желтка  и  сливокъ,  и  процѣживанія,  заканчивается  ку¬ 
скомъ  раковаго  масла  ЛЬ  429  или  кускомъ  масла  изъ  омара  ЛЬ  431 
п  отпускается  съ  очищенными  креветками  п  ломтиками  трюфелей. 
Маленькіе  крустады,  наполненные  очищенными  креветками  или  ра¬ 
ковыми  шейками  №  510,  могутъ  служить  украшеніемъ  блюда,  на 
которомъ  рыба  съ  этимъ  соусомъ  отпускается. 
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№  359.  Соусъ  итальянскій.  Ваисе  ііаіісппе.  Въ  кастрюлю 
съ  небольшимъ  количестном'г.  іі])она искан»  масла,,  стаканомъ  бѣлаго 
инна,  стаканомъ  бульона  №  ни  опустить  десятокъ  очищенныхъ  и 
нарѣзанныхъ  сырыхъ  шампиньоновъ,  двѣ  обланжиренныхъ  и  наруб¬ 
ленныхъ  луковицы-шарлотъ,  головку  чеснока,  нарубленной  петрушки, 
эстрагона  н  кервеля,  чуточку  гвоздики  и  лавроваго  листа.  Прова¬ 
рить,  высадить  до  половины,  соединить  съ  двумя  стаканами  ве- 
луте  №  299,  когда  желательно  получить  бѣлый  соусъ,  или  съ  двумя 
стаканами  испанскаго  соуса  №  297,  если  нуженъ  соусъ  красный. 
Проварить,  высадить  до  надлежащей  густоты,  процѣдить.  Передъ 
отпускомъ  положить  кусокъ  сливочнаго  масла  и,  если  потребуется, 
выжать  сокъ  изъ  лимона. 

№  360.  Соусъ  римскій.  Вансе  а  Іа  готаіне.  Нарѣзанный  на 
куски  сельдерей,  чайную  ложку  сахара,  головку  чеснока,  немного 
базилика  и  лавроваго  листа  налить  двумя  стаканами  шампанскаго, 
двумя  стаканами  рыбнаго  бульона  №  266.  Варить,  процѣдить,  вы¬ 
садить  до  половины,  соединить  съ  тремя  стаканами  испанскаго  со¬ 
уса  Л»  297.  Высадить  до  надлежащей  густоты,  процѣдить;  переда, 
отпускомъ  положить  кусокъ  масла,  выжать  сокъ  изъ  лимона. 

Такъ  же  точно  приготовляется  неаполитанскій  соусъ,  при¬ 
чемъ  сельдерей  замѣняется  натертымъ  хрѣном'ь,  шампанское  стака¬ 


номъ  хереса  и  стаканомъ  малаги,  рыбный  бульонъ  обыкновеннымъ 
бульономъ  №  86.  Послѣ  того,  какъ  соусъ  процѣженъ,  въ  него  мо¬ 
жетъ  быть  положенъ  вымытый  и  обланжиренный  кишмишъ.  На¬ 
тертый  хрѣнъ  можетъ  быть,  во  время  изготовленія  соуса,  замѣненъ 
кишмишемъ,  который  проваривается  въ  соусѣ,  но  съ  соусомъ  не  от¬ 
пускается,  а  отчшдыв  іегся  въ  то  время,  когда  соусъ  процѣживается. 

№  361.  Соусъ  „Берси“.  Ваисе  «Вегсу».  Стаканъ  рыбнаго 
бульона  или  рыбнаго  консоме  №  266,  полстакана  бѣлаго  вина  па¬ 
лить  въ  сотейникъ,  положить  очень  мелко  накрошенную  луковнцу- 
шарлотъ,  предварительно  обланжиренную,  проварить  на  большомъ 
огнѣ,  высадитъ  жидкость  до  половины.  Положить  кусокъ  мучного 
масла  №  293  или  просто  кусокъ  сливочнаго.  Мѣшая,  соединить, 
прокипятить,  высадить  до  надлежащей  густоты,  вылить  на  отпу¬ 
скаемую  рыбу,  на  которую  поверхъ  соуса  прибавить  нѣсколько 
капель  мясного  сока  №  95  пли  куринаго  №  97.  Заномеровать  чуть- 
чуть  раскаленною  саламандрой  №  5  или  въ  духовой  печи,  отпустить. 

№  362.  Соусъ  генуезскій.  Ваисе  $ёпоіяс  ни  ѵіп  <1е  Вог- 
йеаих.  Въ  стаканѣ  краснаго  вина  и  въ  стаканѣ  бульона  №  89  или 
№  86  сварить  на  легкомъ  огнѣ,  въ  теченіе  тридцати  минутъ,  де¬ 
сятокъ  шампиньоновъ,  пять  штукъ  мелкихъ  трюфелей,  букетъ  изъ 
зелени  №  85,  двѣ  нарубленыи  и  обланжиренныя  шарлоты,  перецъ, 
мускатный  цвѣтъ,  лавровый  листъ,  пятъ  штукъ  анчоусовъ;  выса¬ 
дить  на  половину,  процѣдить,  соединитъ  съ  двумя  стаканами  испан- 
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ска  го  соуса  Л»  297.  Высадпгь  до  надлежащей  густота,  отпустить 
съ  кускомъ  масла. 

Если  итогъ  соусъ  подается  къ  рыбѣ,  въ  такомъ  случи  .  консоме 
берется  рыбное  №  265. 

№  363.  Соусъ  женевскій.  Ваисе  дёиеѵоис.  Соусъ  женевскій 
приготовляется  такъ  же,  какъ  н  №  392,  но  дѣлается  онъ  пн  бѣломъ 
винѣ  и  на  велуте  №  299.  анчоусы  въ  него  не  кладутся. 

.Ѵг  564.  Соусъ  „Шамборъ“.  8аисе  <ОЬитЪогй>,  подается  къ 
отварнымъ,  крупнымъ  осетрамъ,  лососямъ,  карпамъ,  саванамъ,  выре¬ 
зубамъ  и  т.  п.  рыбѣ. 

Накрошить  мелко  морковь,  сельдерей,  петрушку,  лукъ,  порей. 
Припустить  ихъ  на  сливочномъ  маслѣ,  а  засимъ  проварить  до  мяг¬ 
кости  съ  двумя  стаканами  рыбнаго  бульона  №  205,  двумя  рюмками 
мадеры,  двумя  стаканами  краснаго  вина.  Высадить  до  половины, 
процѣдить,  соединить  съ  двумя  стаканами  испанскаго  соуса  №  297, 
пропарить,  высадить  до  надлежащей  густоты,  процѣдить;  передъ 
отпускомъ  заправить  соусъ  кускомъ  анчоуснаго  масла  №  -492,  ва¬ 
лить  нмл.  рыбу. 

Л»  365.  Соусъ  борде  лезъ.  8аисе  вогйеіаізе.  Припустить  въ 
стаканѣ,  бѣлаго  вина  и  въ  стаканѣ  бульона  №  86  кусочки  вареной, 
безъ  жира,  ветчины,  ломтики  моркови,  лука,  чуточку  чеснока  (облатіг 
жиреннаго),  лавроваго  листа,  двѣ-три  луковицы-шарлотъ  (облаижи- 
ренныхъ),  перецъ;  высадить,  процѣдить.  Соединить  съ  двумя  стака¬ 
нами  испанскаго  соуса  Ді  297,  пропарить,  высадить  до  надлежащей 
густоты,  процѣдить,  отпустить  съ  кускомъ  мясного  сока  №  95  или 


масла. 

Если  соусъ  подастся  къ  антрекоту  или  мясу  вообще,  то  передъ 
отпускомъ  положить  въ  него  обланжнренные  пли  отварен  мс  въ 
бульонѣ  куски  мозгового  жира  Д4  19. 

№  566.  Соусъ  борделезъ  для  раковъ.  Ваисе  вогсіеіаіве 
роиг  ёсгеѵіеас».  Накрошить  въ  кастрюлю  очень  мелко,  почти  на¬ 
рубить  морковь,  порей,  обланжпренную  луковицу,  сельдерей,  пе¬ 
трушку;  припустить  на  сливочномъ  маслѣ,  посолить,  влить  бѣлаго 
вина,  вдвое  больше  бульона  №  86,  т.  е.  на  стаканъ  вина  два  стакана 
бульона;  тушить  коренья  на  легкомъ  огнѣ  до  готовности  и,  когда 
они  будутъ  мягкіе,  залить  этимъ  кипящимъ  наваромъ  живыхъ  ра¬ 
ковъ,  закрыть  кастрюлю  и,  часто  потряхивая,  сварить  пхъ  до  го¬ 
товности.  Варка  раковъ  продолжается  отъ  пятнадцати  до  двадцати 
минутъ. 

Передъ  отпускомъ  слить  соусъ,  высадить  его  до  надлежащей  гу¬ 
стоты  на  большомъ  огнѣ,  прибавивъ  къ  нему  двѣ  или  три  ложки 
пюре  изъ  томатовъ  Д°  518  и  подкладывая  въ  него,  по  маленькимъ 
кускамъ,  нужное  количество  сливочнаго  масла.  Залить  этимъ  соусомъ 
раки,  отпустить. 
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№  367.  Соусъ  американскій.  Ваисе  й  1’атбгісаіпс.  Обланжи- 
рошіую  луковицу-шалотъ,  кусокъ  сельдерея,  обыкновенную  луко- 
ІШДУ  мелко  изрубить,  залить  ложкой  прованскаго  масла,  бѣлымъ  ви- 
номъ,  пополамъ  съ  бульономъ  №  но,  прокипятить  нѣсколько  разъ, 
снять  весь  лепръ,  прибавить  испанскаго  соуса  №  207,  шоре  изъ  то¬ 
матовъ  №  518,  рюмку  хереса.  Высадить  до  надлежащей  густоты, 

•  процѣдить.  Если  имѣется  вареный  омаръ,  выбрать  изъ  него  внутрен¬ 
ности  и  бѣлый  жирныя  части,  протереть  ихъ  чрезъ  частое  сито, 
соединить  съ  соусомъ  на  пару,  отнюдь  не  давая  кипѣть,  закончить 
сливочнымъ  масломъ,  чуточкой  кайенскаго  перца,'  Атнустить. 

Соусъ  американскій  для  омара  приготовляется  такт;  же,  какъ 
описано  выше,  во  испанскій  соусъ  замѣняется  сокомъ  живого  омара 
и  кускомъ  мучного  масла  №  293. 

№  368.  Соусъ  буйабезъ.  Ваисе  ЬоиіІІаЬаіве.  Изрубить- мель¬ 
чавшимъ  .образомъ  обланжиренную  луковицу-шарлотъ,  лукъ,  порей, 
немного  сельдерея,  налить  небольшое  количество  воды,  .прибавить 
ложки  двѣ  прованскаго  масла,  протушить  на  самомъ  легкомъ  огнѣ, 
безъ  малѣйшаго  колера,  прибавить  пюре  изъ  томатовъ  №  518,  нѣ¬ 
сколько  капель  чесночнаго  сока,  чуточку  шафрана.  Подлить  про¬ 
ванское  масло,  сильно  мѣшая  на  большомъ  огнѣ,  соединить  и  загу¬ 
стить  соусъ.  Процѣдить,  досолить,  прибавить  обыкновеннаго  или 
кайенскаго  перца,  лимоннаго  сока,  отпустить. 

Этотъ  соусъ  подается  къ  отварной  и  жареной  рыбѣ. 

№  369.  Соусъ  изъ  бѣлаго  вина.  Ваисе  аи  ѵіи  Ыаис.  При¬ 
пустить  на  сливочномъ  маслѣ  мелко  нарѣзанные:  луковицу,  сель¬ 
дерей,  шампиньоны.  Налить  стаканъ  бѣлаго  вина,  два  стакана  рыб¬ 
наго  бульона  №  2(35  или  обыкновеннаго  №  86,  проварить  на  легкомъ 
с  огнѣ  въ  теченіе  часа.,  процѣдить,  снять  жиръ,  перелить  въ  сотеіі- 
|  никъ,  поставить  па  сильный  огонь.  Присоединить  кусокъ  мучного 
Г:  масла  №  293,  высадить  до  густоты,  процѣдить  чрезъ  частое  сито. 

Этотъ  соусъ  отпускается  оъ  рыбой  въ  томъ  видѣ,  какъ  онъ  оіш- 

Ісанъ,  или  вередъ  отпускомъ  соединяется  съ  ліезономъ  №  4-5,  иаъ 
двухъ  желтковъ,  и,  въ  такомъ  случаѣ,  послѣ  соединенія  съ  желтками, 
еще  разъ  процѣживается. 

№  370.  Соусъ  изъ  краснаго  вина.  Ваисе  аи  ѵіи  гоіще  при¬ 
готовляется  во  всемъ  такъ  же,  какъ  н  №  369,  причемъ  бѣлое  вино 
замѣняется  краснымъ,  мучное  масло  кускомъ  краснаго  ру  №  291, 
ш.  и  соусъ  отпускается  безъ  ліезоиа  и  желтковъ. 

|№  371.  Соусъ  карри.  Ваисе  еаггу  а  Гіпіісіше.  Положить  въ 
кастрюлю  полфуита  ветчины  безъ  жира,  нарѣзанную  на  куски  лу¬ 
ковицу,  букетъ  изъ  зелени  №  85,  десятокъ  шампиньоновъ,  двѣ  гвоз¬ 
дики,  чайную  ложку  порошка  карри,  налить  два  стакана  бульона 
№  86.  Варить  на  легкомъ  огнѣ  полчаса,  процѣдить,  высадить  на 
большомъ  огнѣ  до  половины,  прибавить  чуточку  разведеннаго  въ 
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кипяткѣ  шафрана,  дабы  окрасить  наваръ  въ  красивый  желтый  цвѣтъ. 
Соединить  все  это  съ  двумя  стаканами  соуса  велуте  №  299,  довести  | 
на  огнѣ  до  надлежащей  густоты,  соединить  съ  ліезономъ  №  46,  изъ  ] 
Двухъ  желтковъ  и  полустакана  сливокъ,  положить  кусокъ  сливом-  | 
наго  масла,  досолить,  отпустить. 

№  372.  Соусъ  русскій.  Ваисе  а  Іа  гиззе  аих  сопсотЬгез.  Очи-  і 
стпть,  нарѣзать  ломтиками  соленые  огурцы,  маленькими  ломтиками 
сельдерей,  петрушку,  порей',  очистить  оливки,  нарѣзать  ломтики 
шампиньоновъ,  бѣлыхъ  маринованыхъ  грибовъ,  сельдерей,  порей, 
петрушку,  шампиньоны  отварить  въ  бульонѣ  №  86  до  готовности; 
огурцы,  оливки,  маринованью  грибы  лишь  разъ  прокипятить  въ 
бульонѣ.  Слить  вмѣстѣ  паваръ  изъ  поименованныхъ  овощей,  а  овощи 
поставить  на  паръ,  влить  наваръ  въ  сотейникъ,  соединить  его  со  і 
стаканомъ  рыбнаго  консоме  №  266  или  обыкновеннаго  №  93,  ста- п 
канонъ  разсола,  двумя  стаканами  велуте  №  299  или  испанскаго  соуса  • 
№  297,  проварить,  высадить  до  надлежащей  густоты.  Передъ  отпу- « 


скомъ  соединить  соусъ  съ  приготовленными  овощами,  кускомъ  ели-  | 
вочнаго  масла.  Если  этотъ  соусъ  подается  къ  рыбѣ,  положить  въ 
него  нѣсколько  раковыхъ  шеекъ.  Соусъ  не  долженъ  быть  очень  густъ. 
За  неимѣніемъ  соусовъ  велуте  пли  испанскаго,  русскій  соусъ  можетъ 
быть  загущенъ  мучнымъ  масломъ  №  293. 

№  373.  Соусъ  русскій,  по  Карему.  Ваисе  а  Іа  гиззе.  Облан 
жирпть,  пзрубпть  столовую  ложку  петрушки,  кервеля,  эстрагона 
укропа.  Два  стакана  велуте  №  299  соединить  съ  ліезономъ,  №  45, 
изъ  двухъ  желтковъ  н  полустакана  сливокъ.  Проварить,  процѣдиті 
передъ  отпускомъ  смѣшать  съ  приготовленною  зеленью,  кускомъ 
масла,  кускомъ  мясного  сока  №  96,  ложкой  горчицы,  полуложкой 
мелкаго  сахара,  перцемъ,  сокомъ  изъ  лимона.  Досолить  по  вкусу. 

№  374.  Соусъ  русскій,  по  способу  Пайяра.  Ваисе  а  Іа  гиззе 
РаШатй.  Кипящій  курбулъонъ  №  119,  въ  которомъ  припускались 
филеи  изъ  рыбы  №  751  (вторая  часть)  или  варился  омаръ  №  839, 
процѣдить,  соединить,  не  на  огнѣ,  съ  кускомъ  сливочнаго  масла 
вылить  на  рыбу  или  омара,  прибавить  въ  соусъ  маленькіе  ломтики 
припущенной  до  готовности  горячей  моркови,  отпустить. 

уЛІ»  375.  Соусъ  англійскій.  Ваисе  а  Гаіщіаізе.  Два  желт 
сваренныхъ  вкрутую,  мелко  изрубить,  соединить  на  пару  съ  соу 
сомъ  велуте  №  299,  прибавить  немного  перца,  чуточку  мускат¬ 
наго  цвѣта,  сокъ  изъ  лимона,  небольшой  кусокъ  анчоуснаго 


масла  №  432. 

№  376.  Соусъ  „Уксель“.  Ваисе  а  Іа  Л’НихеІІез.  Изрубить  де¬ 
сять  шампиньоновъ,  пять  штукъ  трюфелей,  немного  петрушки,  двѣ 


луковицы-шарлотъ,  головку  чеснока  (шарлотъ  и  чеснокъ  тщательв 
обланжирелные),  кусокъ  масла,  стаканъ  бульона  №  86,  провари 
ца  легкомъ  огнѣ, 


По 


Отдѣльно  прокипятить  пъ  стаканѣ  бѣлаго  вина:  днѣ  гвоздики, 
лавровый  листъ,  бѣлый  перецъ,  чуточку  базилика,  тмина,  мускатнаго 
цвѣта.  Высадить  до  половины,  процѣдить,  влить  въ  овощи,  доба¬ 
вить.  немного  вина,  прокипятить,  снять  жиръ,  процѣдить.  Соеди¬ 
нить  съ  двумя  стаканами  велуте  №  209,  высадить  до  надлежащей 
густоты.  Высаженный  соусъ  соединить  съ  ліезономъ №  45,.  изъ  двухъ 
желтковъ  и  полустакана  сливокъ.  Передъ  отпускомъ  положить  ку¬ 
сокъ  масла. 

№  377.  Соусъ  изъ  укропа.  Ваисе  аи  ГеиоиіІ.  Два  стакана  ве¬ 
луте  №  299  соединить  съ  ліезономъ  №  45,  изъ  двухъ  желтковъ  и 
полустакана  сливокъ,  процѣдить;  вымыть,  изрубить  ложку  укропа, 
смѣшать  съ  соусомъ,  отпустить. 

№  378.  Соусъ  бигарадъ.  Ваисе  а  Іа  ЪщагаЛо.  Снять  цедру, 
т.  е.  верхнюю  кожицу  съ  померанца,  наблюдая,  чтобы  была  снята 
одна  цедра,  безъ  бѣлой  второй  кожицы,  такъ  какъ  сія  послѣдняя 
очень  горька.  Нашинковать  цедру  тоненькими  кусочками,  опустить 
на  двѣ  минуты  въ  кипятокъ,  а  засимъ  переложить  въ  два  стакана  ис¬ 
панскаго  соуса  №  297;  положить  кусокъ  сока  изъ  дичи,  куръ  №  97 
или  мясного  сока  №  95,  выжать  немного  сока  изъ  померанца,  выса¬ 
дить  до  надлежащей  густоты,  процѣдить,  закончить  кускомъ  сли¬ 
вочнаго  масла,  отпустить.  Если  потребуется,  положить  по  вкусу 
мелкаго  сахара. 

Соусъ  бигарадъ  изъ  апельсиновъ  и  лимоновъ  дѣлается  такъ  же. 

№  379.  Соусъ  португальскій  обыкновенный.  Ваисе  й  Іа 
роіѣицаізе.  Разрѣзать  н  очистить  отъ  зернышекъ  н  сока  нѣсколько 
томатовъ,  припустить  ихъ  на  сливочномъ  маслѣ  съ  солью,  перцемъ, 
чуточкой  мускатнаго  цвѣта,  нѣсколькими  каплями  сока  изъ  чес¬ 
нока,  столовою  ложкой  прованскаго  масла.  Когда  томаты  дойдутъ 
до  готовности,  прибавить  отдѣльно  приготовленное  шоре  изъ  нихъ 
№  518,  кусокъ  мясного  сока  №  95,  стаканъ  испанскаго  соуса  №297, 
вез  прокипятить,  снять  жиръ,  отпустить,  не  процѣживая. 

№  380.  Соусъ  португальскій,  но  Карему.  Ваисе  а  Іа  рог- 
Іліраізс.  Снять  цедру  съ  лимона  н  апельсина,  наблюдая,  чтобы  на 
цедрѣ  не  было  бѣлой  кожи,  ибо  послѣдняя  очень  горька.  Соединить 
цедру  съ  ложкою  сахара,  полустак  томъ  малаги,  стаканомъ  консоме 
№  93.  Проварить,  высадить,  процѣдить,  соединить  съ  двумя  ста¬ 
канами  испанскаго  соуса  №  296  или  297  и  еще  полустакацомъ 
малаги,  высадить  до  надлежащей  густоты,  закончить  сливочнымъ 
масломъ,  сокомъ  изъ  лимона. 

№  381.  Соусъ  дюшесъ.  Ваисе  а  Іа  сіисйеззе.  Полфунта 
сырой  или  вареной  ветчины  безъ  жира,  стаканъ  консоме  №  93,  два 
стакана  велуте  №  299,  десятокъ  мелко  изрубленныхъ  сырыхъ  шам¬ 
пиньоновъ  проварить,  высадить  до  надлежащей  густоты,  процѣдить. 

8* 


Передъ  отпускомъ  положить  въ  соусъ  кусокъ  масла 

мелко  изрубленной  вареной  ветчины  безъ  жщы.  искро- 

№  382.  Соусъ  пуаврадъ.  Запое  роіѵгайе  Оч* тать,  шст 

шить  двѣ  луковицы,  двѣ  моркови.  Нарѣзать  кус  немного 

ветчины  безъ  жира,  прибавить  зеленой  петрушк  ,  ’  ѵк_ 

тмина,  мускатнаго  цвѣта,  лавроваго  листа,  гвоздику,  Д  •  '  ‘ 

суса,  стаканъ  консоме  №  93.  Тушить  все  на  легкомъ  ‘  ‘  ’ 

высадить  до  половины,  прибавить  два  стакана  испан  <  -  У  ‘ 

№297,  высадить  до  надлежащей  густоты,  процѣдить;  перед 
скомъ  положить  кусокъ  сливочнаго  масла,  обыкновеннаго  пли  к.і 
скаго  перца  и,  если  нужно,  небольшое  количество  мелкаю  сахара. 

№  383.  Соусъ  пиканъ.  Заисе  рщияпй  приготовляется  такъ 
же,  какъ  и  №  382,  но  передъ  отпускомъ  замѣнить  сливочное  масло 
анчоуснымъ  №  432.  По  желанію  можно  прибавить  очень  мелко  накро¬ 
шенныхъ  и  тщательно  обланжпренныхъ  пикулей. 

№  584.  Соусъ  дьябль.  Ваисе  ДіаЫе  приготовляется  такъ 
же,  какъ  н  №  382,  причемъ  испанскій  соусъ  №  297  замѣняется 
кускомъ  мясного  сока  №  95  и  кускомъ  мучного  масла  №  293,  при¬ 
бавляется  ложка  прованскаго  масла,  нужное  количество  уксуса, 
сокъ  изъ  чеснока,  и  соусъ  заканчивается  кускомъ  масла  съ  крас¬ 
нымъ  стручковымъ  или  кайенскимъ  перцемъ,  см.  №№  438,  439. 

№  585.  Соусъ  рубленый.  Заисе  Ьасііёе.  Влить  въ  кастрюлю 
двѣ  ложки  уксуса,  стаканъ  консоме  №  93,  изрубить  н  положить 


туда  же  лежку  шампиньоновъ,  немного  петрушки,  обланжиренную 
луковпцу-шарлогъ,  немного  чеснока,  чуточку  тмина,  лавроваго  листа, 
бѣлаго  перца,  мускатнаго  цвѣта.  На  легкомъ  огнѣ  высадить  до  по¬ 
ловины,  соединить  съ  двумя  стаканами  испанскаго  соуса  №  297, 
высадить  до  надлежащей  густоты,  процѣдить.  Передъ  отпускомъ 
положить  въ  соусъ  мелко  изрубленные  корнишоны  и  каперсы,  ку¬ 
сокъ  анчоуснаго  масла  №  432,  нѣсколько  цѣлыхъ  каперсовъ. 

№  386.  Соусъ  шеврель.  Заисе  сііеѵгеиіі.  Положить  въ  ка¬ 
стрюлю  кусочками  полфунта  ветчины  безъ  жира,  изрубленную  лу¬ 


ковпцу-шарлогъ,  чуточку  чеснока,  букетъ  изъ  зелени  №  85,  перца, 
ложку  уксуса,  стаканъ  консоме  №  93,  варить  на  легкомъ  огнѣ, 
высадить  наполовину.  Соединить  съ  двумя  стаканами  испанскаго 
соуса  №  297,  стаканомъ  краснаго  вина,  двумя-тремя  ложками  желе 
нзъ  смородины  №  2144;  высадить  до  надлежащей  густоты,  процѣ¬ 
дить,  отпустить. 

№  387.  Соусъ  венезонъ.  Заисе  ѵснаіяоп,  приготовляется  такъ  же, 
какъ  и  №  386,  съ  присоединеніемъ  цедры  отъ  лимона  или  апельсина. 

№  388.  Соусъ  пиньоль.  Заисе  рі^ноіе  а  ГіШіеппе  пригото¬ 
вляется  такъ  же,  какъ  п  №  386.  Передъ  отпускомъ  погрузить  на 
минуту  въ  кипятокъ  очищенныхъ  кедровыхъ  орѣховъ,  вынуть,  осу¬ 
шить,  положить  въ  соусъ. 
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№  389.  Соусъ  изъ  желе  красной  смородины.  Вансе  іі  Іа 
8'еіее  сіе  дгозеШе».  Нужное  количество  желе  №  2144  растереть  лож¬ 
кой,  распустить  небольшимъ  количествомъ  холодной  воды,  процѣ¬ 
дить,  отпустить.  Этотъ  соусъ  подается  къ  дикой  козѣ. 

№  390.  Соусъ  изъ  сушеныхъ  вишенъ.  Ваисе  аих  согіяея 
зесііёез.  Очистить  отъ  косточекъ  нужное  количество  сушеныхъ  ви¬ 
шенъ,  истолочь  въ  ступкѣ,  прокипятить  съ  краснымъ  виномъ,  мел¬ 
кимъ  сахаромъ,  лимонною  пли  апельсинною  цедрой,  ложкой  уксуса. 
Черезъ  двадцать-двадцать  пять  минутъ  кипѣнія,  когда  жидкость 
высадится  наполовину,  соединить  съ  двумя  стаканами  испанскаго 
соуса  №  297,  процѣдить,  отпустить,  прибавивъ  по  вкусу  немного 
лимоннаго  сока.  Подается  къ  зайцу  или  дпкоіі  козѣ. 

№  391.  Соусъ  изъ  хлѣба,  по  старинному.  [Ваисе  &  Іа  иііе 
(1е  раіи  а  Гапсісппе.  Изрубленную  луковіщу-шарлотъ,  петрушку, 
двѣ  рюмки  бѣлаго  вина  прокипятить,  высадить  наполовину,  при¬ 
бавить  кусокъ  хлѣбнаго  мякиша,  немного  масла,  чуточку  мускат¬ 
наго  цвѣта,  гвоздики,  перца,  два  стакана  бульона  №  80  или  крас¬ 
наго  бульона,  .№  89,  высадить  до  надлежащей  густоты,  протереть 
чрезъ  сито,  влить  сокъ  изъ  лимона,  отпустить. 

№  592.  Соусъ  изъ  бѣлаго  портвейна,  по  способу  па¬ 
рижскаго  ресторатора  Жозефа.  Вансе  Магіѵанх.  Отбить  отъ 
двухъ  до  четырехъ  желтковъ,  процѣдить,  растереть  до-бѣла.  Взбивая 
вѣничкомъ,  подливать  понемногу  бѣлаго  портвейна.  Когда  изъ  желт¬ 
ковъ  и  портвейна  образуется  пѣна,  поставить  на  легкій  огонь,  на¬ 
блюдать,  чтобы  желтки  ни  подъ  какимъ  видомъ  не  закипѣли  н  не 
заварились,  продолжать  взбивать,  довести  соусъ  до  густого  и  горя¬ 
чаго  состоянія,  отпустить. 

Подается  къ  пулярдкѣ  съ  рисомъ,  съ  кукурузными  зернами  или 
къ  фаршировано іі  пулярдкѣ  №№  1044  и  1046. 

№  393.  Соусъ  съ  каперсами,  красный  и  бѣлый.  Ваисе 
аих  саргеа.  Дпа  стакана  испанскаго  соуса  №  297,  стаканъ  бульона 
№  89  прокипятить,  высадить  до  надлежащей  густоты,  положить 
немного  сахара,  соли,  ложки  двѣ  каперсовъ,  прокипятить  одинъ 
разъ.  Передъ  отпускомъ  провѣрить  соусъ  на  вкусъ  н,  если  нужно, 
прибавить  сокъ  пзъ  лимона. 

Такъ  же  приготовляется  и  бѣлый  соусъ  съ  каперсами,  причемъ 
испанскій  соусъ  замѣняется  соусомъ  велуте  №  299  или  бѣлымъ  №  304. 

№  394.  Соусъ  красный,  сладкій,  съ  изюмомъ  и  черно¬ 
сливомъ.  Вансе  аих  гаізіпз  оі,  ргішез.  Два  стакана  испанскаго  соуса 
№  297,  стаканъ  бульона  №  89,  по  вкусу  мелкаго  сахара,  прокипя¬ 
тить,  высадить,  положить  очищенный  изюмъ,  черносливъ,  еще  разъ 
прокипятить,  отпустить. 

№  395.  Соусъ  изъ  кислой  шинкованой  капусты.  Два 

стакана  обланжиреннон  кислой  капусты  тушить  въ  теченіе  двухъ 
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часовъ,  на  легкомъ  огнѣ,  со  стаканомъ  бульона  Л:  80  н  небольшимъ 
количествомъ  нарѣзаннаго  н  припущеннаго  въ  мпел  >  лл  <  - 
капуста  упрѣетъ,  влить  въ  нее  разведенную  бульономъ  ложку  и. 
больше  муки,  положить  но  вкусу  сахара,  соли,  прокипи  іи  і 
сколько  разъ,  проварить  еще  на  легкомъ  огнѣ,  отпусіиіь,  при  с 
дипнвъ,  если  нужно,  кусокъ  сливочнаго  масла. 

№  396.  Соусъ  изъ  свѣжей  бѣлой  и  красной  капусты. 
Нашинковать  капусту;  бѣлую  обланжирить,  красную  нѣтъ,  проіу- 
шнть  подъ  крышкой  до  готовности  съ  небольшимъ  количествомъ 
бульона,  кускомъ  мучного  масла  №  283,  припущенными  нъ  млел  > 
кусками  лука.  За  полчаса  до  отпуска  положить  но  вкусу  сахара, 
соли,  уксуса. 

.У»  597.  Соусъ  изъ  сушеныхъ  бѣлыхъ  грибовъ.  Нужное 
количество  сухихъ  бѣлыхъ  грибовъ  тщательно  вымыть  въ  теплой 
водѣ,  налить  двумя  стаканами  холодной  воды  или  холоднымъ  бульо¬ 
номъ  №  80,  варить  вмѣстѣ  съ  обланжиренноіі  луковицей  на  легкомъ 
огнѣ,  до  совершенной  мягкости.  Сварение  грибы  нашинковать  мел¬ 
кими  кусками  въ  наваръ,  удаливъ  изъ  него  луковицу,  положить 
кусокъ  мучного  масла  №  293  или  кусокъ  ру  №  289,  высадить  до 
густоты  жидкихъ  сливокъ,  процѣдить,  соединить  съ  грибами,  по  вкусу 
посолить,  положить  перца,  прибавить  сока  изъ  лимона,  отпустить. 
Передъ  отпускомъ  грибной  соусъ  можно  заправить  сметаной  или 


сливками. 

№  398.  Соусъ  съ  хрѣномъ,  заварной.  8аисе  сЬаийе  аи  гаі- 
Іогі.  Соединить  на  огнѣ  ложку  масла  съ  полною  ложкой  муки,  про¬ 
кипятить  съ  двумя  съ  половиной  стаканами  бульона.  Мѣшая,  про¬ 
варить,  не  давая  очень  загустѣть;  положить  пять  или  шесть  ло¬ 
жекъ  протертаго  хрѣна,  чайную  ложку  или  больше,  по  вкусу,  мел¬ 
каго  сахара,  соли.  Мѣшая,  сильно  согрѣть,  но  не  кипятить,  провѣ¬ 
рить  соусъ  на  вкусъ,  отпустить.  Отпуская,  можно  прибавить  чайную 
ложку  или  меньше  прокипяченаго  уксуса. 

Хрѣнъ  чистится  и  натирается  передъ  самымъ  употребленіемъ. 
Вмѣсто  уксуса  можно  прибавить  ложку  или  двѣ  прокипи  чекой 


сметаны. 

Передъ  отпускомъ  можно  вбить  въ  горячій  соусъ  одинъ  или  два 
желтка,  хотя  ото  представляется  излишнимъ. 

Дабы  получить  соусъ  изъ  хрѣна  очень  бѣлымъ,  можно  въ  буль¬ 
онъ,  въ  то  время,  когда  онъ  кипитъ  съ  мукой  и  масломъ,  приба¬ 
вить  стаканъ  молока  и  кипятить  все  вмѣстѣ. 

№  399.  Соусъ  изъ  сливокъ  или  сметаны  по-русски. 
Ваисе  а  Іа  сгеіне  гияне.  Изъ  сотейника  или  съ  противня,  въ  кото¬ 
ромъ  жарились  шампиньоны,  мясо,  заяцъ,  тетеревъ,  рябчикъ,  ди¬ 
кая  коза  слить  предварительно  жиръ  или  масло,  оставить  только 
приставшій  сокъ,  налить  сливокъ  или  положить  сметаны  и,  постоянно 
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мѣшая,  прокипятить  нѣсколько  разъ  на  сильномъ  огнѣ.  Оливки  или 
сметана  должны  покраснѣть,  но  слѣдить  за  тѣмъ,  чтобъ  излишнимъ 
держаніемъ  на  огнѣ  не  вызнать  отдѣленіи  въ  сливкахъ  и  сметанѣ  масла. 

№  400.  Соусъ  изъ  сливокъ  и  желтковъ  дли  спаржи  и 
цвѣтной  капусты.  Кусокъ  мучного  масла  №  293  развести  двумя 
стаканами  кипяченыхъ  жидкихъ  сливокъ,  вскипятить,  проварить. 
Четыре  желтка,  полъ  чайной  ложки  сахара  растереть,  соединить  съ 
провареными  съ  мукой  сливками,  на  огнѣ  загустить,  не  давая  ки¬ 
пѣть,  посолить,  процѣдить  чрезъ  сито.  Передъ  отпускомъ,  если  по¬ 
требуется,  выжать  лимонный  сокъ. 


№  401.  Соусъ  „Вильруа“.  Ваисе  Ѵіііегоу.  Два  стакана  не- 
луте  №  299  высадить  до  густоты,  соединить  съ  ліезоиомъ,  №  46, 
изъ  двухъ  желтковъ,  проварить,  высадить,  прибавить  двѣ.  ложки 
пюре  изъ  куръ  или  изъ  дичи  №  519,  или  изъ  рыбы  №  656,  руб¬ 
леныхъ  шампиньоновъ  или  трюфелей,  въ  зависимости  отъ  того,  для 
какой  цѣли  нильруа  изготовляется. 

Въ  этомъ  соусѣ  панируются:  котлеты,  филеи  изъ  куръ,  дичи, 
филеи  изъ  рыбы,  устрицы,  крокеты  и  т.  и.  Соусъ  долженъ  быть 
очень  густой. 


№  402.  Соусъ  деми-гласъ.  Ваисе  сіепіі-ціасо.  Сокъ  изъ  мяса, 
птицы,  дичи  №№  95,  96,  97  развести  краснымъ  бульономъ  №  89, 
высадить  на  огнѣ  настолько,  чтобъ  онъ  покрывалъ  блестящею  обо¬ 
лочкой  лопаточку.  Этимъ  опредѣляется  степень  его  готовности.  Этотъ 
сокъ  долженъ  быть  совершенно  чистъ  и  прозраченъ. 

№  405.  Соусъ  деми-гласъ  съ  картофельною  мукой. 
Ваисе  (Іеті-ціасе  а  Іа  Іесиіе.  Два  стакана  бульона  №  89,  двѣ  ложки 
мясного  сока  №  95  соединить  на  огнѣ,  проварить,  высадить.  Двѣ 
чайныя  ложки  картофельной  муки  развести  холоднымъ  бульономъ, 
влить  въ  соусъ,  проварить  до  надлежащей  густоты  на  легкомъ  огнѣ, 


отпустить. 

№  404.  Соусъ  деми-гласъ  съ  велуте.  Ваисе  (Іеші-діасе 
Иёе.  Стаканъ  соуса  велуте  №  299  соединить  на  огнѣ  съ  полуста¬ 
каномъ  бульона  №  89,  прибавить  кусокъ  мясного  сока  №  95,  про¬ 
варить,  высадить  до  надлежащей  густоты,  процѣдить,  отпустить  съ 
кускомъ  масла. 

№  405.  Соусъ  деми-гласъ  съ  эстрагономъ.  Ваисе  ііеті-уіасе 
а  Гезігацоп  приготовляется  такъ  же,  какъ  соусы  .№.№  402  и  403. 
Передъ  отпускомъ  въ  этотъ  соусъ,  поставленный  на  паръ,  поло¬ 
жить  нарубленныхъ  и  обланжирепныхъ  листьевъ  эстрагона,  держать 
подъ  крышкой  на  пару  около  пятнадцати  минутъ,  отпустить. 

№  406.  Соусъ  ороръ  изъ  протертыхъ  желтковъ.  Ваисе 
аигоге.  Три  желтка,  сваренныхъ  вкрутую,  протереть  чрезъ  сито,  опу¬ 
стить  очень  осторожно  полученную  вермишель,  дабы  сохранить  за  нею 
первоначальную  форму,  въ.  горячее  велуте  №  299,  отпустить. 


То  же  названіе  занес  аигоге  носитъ  нѣмецкій  со^сь  № 
присоединеніемъ  къ  нему  одной  пли  двухъ  ложе 

ЗІЛТОВЪ  618.  .  -п-  рфчт?'1Н7>  вй" 

№  407.  Соусъ  плюшевый.  Заисе  ріисііе.  Въ  ‘  ‘  „0. 

луге  №  299  положить  изрубленныхъ  листьевъ  Ііет1)у  >  ■  совъ 

варить,  протереть  чрезъ  еито;  передъ  отпускомъ  но. 

масла,  немного  рубленой  петрушки.  Пл^с1іот,ѵѵ 

№  408.  Соусъ  изъ  смородины  къ  рыбѣ.  Ваисе  Ооль  5 

Гооі,  дгозеШез  й  ішщиегеаих.  Очистить  красную  смородину  ’ 
мячекъ,  обланжнрнть  къ  соленой  водѣ,  положить  вь  соу  ->  • 

№  299;  если  нужно,  прибавить  сахара,  отпустить  съ  кускомъ  <  ■ < ■ 
Этотъ  соусъ  подается  въ  Англіи  къ  рыбѣ,  зажаренной  на  рошвц  ». 

№  409.  Соусъ  съ  оливками.  8аисе  аих  оііѵез.  Очнстіиь,  оо- 
ланжнрнть  оливки,  залить  ихъ  испанскимъ  соусомъ  №  296,  не  Д*,вая 
к  и  нѣть,  продержать  четверть  часа  подъ  крышкой,  отпустить  сь  за 
жаренною  петрушкой. 

№  410.  Соусъ  „Ментенонъ“.  8аисс  Іа  Маіпіепоп.  Два 
стакана  соуса  бешамели  №  301  соединить  на  пару  съ  двумя  желт¬ 
ками,  нужнымъ  количествомъ  протертаго  пармезана,  двумя  ложками 
пюре  изъ  лука  №  623,  кайенскимъ  перцемъ,  сокомъ  чеснока.  Отпу¬ 
стить,  не  процѣживая,  но  соединивъ  все  вышеназванное  до  гладкости. 
Требуется  вниманіе,  ибо  соусъ  можетъ  завариться  и  отскочить. 

Л»  411.  Соусъ  гратенъ.  8аисе  дтайп.  Два  стакана  испан¬ 
скаго  соуса  №  297,  рюмку  мадеры,  десятокъ  нарубленныхъ  шам¬ 
пиньоновъ,  стаканъ  бульона  №  89  или  86,  ложки  двѣ  пюре  изъ 
томатовъ  №  518,  кусокъ  мясного  сока  №  95,  проварить,  высадить 
до  надлежащей  густоты.  Употреблять  для  запеканія  зелени,  рыбы 
или  мяса.  Передъ  тѣмъ,  какъ  ставить  въ  печь  запекаемую  жив¬ 
ность  иля  зелень,  обсыпать  ее  тертыми  сухарями  п  тертымъ  пар¬ 


мезаномъ. 

№  412.  Соусъ  метръ  д-отель  съ  ліезономъ.  Заисе  а  Іа 
таііге  й’іібгеі  Нее.  Два  стакана  соуса  велуто  №  299,  чуть  подогрѣ¬ 
таго,  соединить  съ  полу  стаканомъ  высаженнаго  бѣлаго  вина,  сокомъ 
изъ  лимона,  тремя  сырыми  желтками,  двумя  ложками  нарубленныхъ 
душистыхъ  травъ  №  467.  Поставить  кастрюлю  на  паръ,  постоянно 
мѣшая,  довести  соусъ  до  состоянія  близкаго  къ  кипѣнію,  доло¬ 
жить  кусокъ  сливочнаго  масла,  отпустить. 

№  413.  Соусъ  метръ  д-отель  съ  ліезономъ,  „НІато- 
бріанъ“.  8аисе  а  Іа  тайге  й  ііоіеі  Нее  СЬаіеаиЪгіаші.  Высадить 
до  половины  стаканъ  бѣлаго  вина  съ  ложкой  мясного  сока  №  96, 
прибавить  два  стакана  испанскаго  соуса  А1»  296  или  297,  про¬ 
кипятить,  высадить  до  густоты,  процѣдить.  Передъ  подачей  заки- 
пятить  соусъ,  соединить  его  съ  кускомъ  масла  метръ  д-отель  №  425, 
отпустить. 


121 


№  414.  Соусы  изъ  маслгЛ  Общее  правило.  При  изготов¬ 
леніи  нижеописанныхъ  соусовъ  изъ  масла  отъ  №416  до  42Н,  необ¬ 
ходимо,  чтобы  соль  и  пряности,  нъ  нихъ  входящія,  находились  въ 
полномъ  соотвѣтствіи  и  гармоніи;  чтобы  ни  одна  изъ  пряностей  по 
своему  вкусу  не  выдѣлялась  и  не  имѣла  преимущественнаго  вку¬ 
сового  значенія.  Всѣ  соусы  изъ  масла  должны  быть  употребляемы 
въ  день  ихъ  изготовленія. 

№  415.  Соусъ  изъ  масла.  8аисо  аи  Ъеигге.  Растереть  на  та¬ 
релкѣ  ложку  муки  съ  ложкой  сливочнаго  масла,  распустить  на  огнѣ, 
безъ  колера,  стаканомъ  бульона  №  80,  проварить  съ  солью,  пер¬ 
цемъ,  мускатнымъ  цвѣтомъ,  снять  съ  огня,  положить  большой  ку¬ 
сокъ  сливочнаго  масла,  сокъ  изъ  лимона,  хорошо  размѣшать.  Дол¬ 
жна  получиться  отлично  соединенная,  бархатистая,  очень  гладкая, 
вкусная  масса. 

№  416.  Соусъ  изъ  масла  по-венеціански.  Ваисе  ап  Ъеигге  й 
Іа  ѵёпіііешіе.  Соусъ  изъ  масла  №  415  отпустить,  съ  присоедине¬ 
ніемъ  къ  нему  ложки  рубленаго,  обланжиреннаго  эстрагона. 

№  417.  Соусъ  изъ  масла  съ  кервелемъ.  Ваисе  аи  Ъеигге 
Й  Іа  ріисііе  Де  сегі'еиіі.  Соусъ  изъ  масла  №  415  отпустить,  съ  при¬ 
соединеніемъ  къ  нему  ложки  рубленаго  и  обланжиреннаго  кервеля. 

№  418.  Соусъ  изъ  масла  равнготъ.  Ваисе  аи  Ъеигге  й 
Іа  гаѵщоіе.  Соусъ  изъ  масла  №  415  отпустить  съ  ложкой  вмѣ¬ 
стѣ  изрубленныхъ  и  обланжиренныхъ  кервеля  и  эстрагона. 

№  419.  Соусъ  изъ  масла  равнготъ,  зеленый.  Ваисе  аи 
Ъеигге  гаѵіцоіе  ѵегіе.  Соусъ  изъ  масла  №  415  отпустить,  съ  при¬ 
соединеніемъ  къ  нему  ложки  протертыхъ  шпината,  кервеля,  эстра¬ 
гона,  порея. 

№  420.  Соусъ  польскій.  Ваисе  роіопаіяе.  Закипятить  безъ 
колера  полфунта  сливочнаго  масла,  снять  пѣну,  всыпать  три  ложки 
тертаго,  сухого  бѣлаго  хлѣба,  соли  по  вкусу,  мѣшать  на  огнѣ  до 
тѣхъ  поръ,  пока  хлѣбъ  не  зарумянится,  отпустить. 

№  421.  Соусъ  польскій,  съ  яйцами.  Ваисе  роіопаіае  аих 
оеиіа  Дига.  Распустить  полфунта  масла  безъ  колера,  снять  пѣну, 
положить  въ  него  три  мелко  изрубленныхъ  крутыхъ  яйца,  легко  по¬ 
солить,  отпустить. 

№  422.  Соусъ  изъ  распущеннаго  масла.  Веигге  іоіиіи. 
Полфунта  сливочнаго  масла,  соль,  перецъ,  ложку  лимоннаго  сока, 
поставить  па  огонь.  Когда,  масло  наполовину  распустится,  снять 
его  съ  огня  и,  мѣшая,  дать  распуститься  внѣ  огня  второй  половинѣ 
масла.  Этимъ  сохраняется  букетъ  свѣжаго  сливочнаго  масла. 

№  423.  Соусъ  изъ  масла  со  вкусомъ  орѣховъ.  Веште 
поіяеМе.  Положить  въ  сотейникъ  кусокъ  сливочнаго  масла,  дать 
закипѣть,  снять  пѣну,  перелить  въ  другой  сотейникъ,  дабы  уда¬ 
лить  осадокъ.  Вновь  поставить  масло  на  огонь  и  держать  доколѣ 
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масло  но  приметъ  жіѵгго-золотнстаго  цвѣта.  Одновре  мі  нно  о 

оно  пріобрѣтаетъ  запахъ  и  вкусъ  орѣховъ.  с  к„пѵ,.„ 

№  424.  Соусъ  изъ  масла  съ  чеснокомъ.  Ьаисе  аи  Осипе 
еГаіѣ Истолочь* чеснокъ,  продеть  чрезъ  сито,  соединить  съ  кускомъ 
сливочнаго  масла,  посолить  но  вкусу,  размѣшать  на  .  1  ' 

№  425.  Масло  метръ  д-отель.  Беште  тайге  (I  ЬМйга 
ваисе  аидіаіве.  Кусокъ  сливочнаго  масла  растереть  съ  изруоленно  о, 
дважды  промытою  петрушкой,  сокомъ  изъ  лимона,  солью,  и  1  • 
Подогрѣть  это  масло,  постоянно  мѣшая,  съ  большой  осмоірі  і 
ностью,  до  полужидкаго  состоянія,  всмятку,  ни  йодъ  каким  ь  ви 
домъ  не  подвергая  кипѣнію. 

Если  масло  метръ  д-отель  подается  къ  рыбѣ,  его  можно  соеди¬ 
нить  съ  небольшимъ  кускомъ  анчоуснаго  масла  №  432. 

Масло  метръ  д-отель  можетъ  быть  отпущено  холоднымъ;  оно 
приготовляется  такъ  же,  какъ  описано  выше,  но  на  огоиь  не  ставится. 

На  филей  изъ  мяса,  антрекотъ,  ночки,  рыбу,  изжаренные  на 
рошперѣ,  это  масло  кладется  кускомъ. 

№  426.  Масло  метръ  д-отель  по-бордоски.  8аисе  Воічіеіаізе 
Боішеіоу.  Бъ  масло,  приготовленное,  какъ  указано  въ  №  425,  примѣ¬ 
шать  рубленую  луковнцу-шарлотъ,  предварительно  обланленреиную. 

№  427.  Аіасло  „Монпелье“.  Беште  сіе  Мопіреіііег.  Истолочь 


въ  ступкѣ  четыре  желтка,  сваренныхъ  вкрутую,  шесть  анчоусовъ, 
нѣсколько  листьевъ  кервеля,  эстрагона,  укропа,  шпината,  порея, 
пять  штукъ  каперсовъ,  два  или  три  корнишона,  кусочекъ  чеснока 
или  лука,  соль,  обыкновенный  перецъ  и  кайенскій  (чуточку),  му¬ 
скатный  цвѣтъ  (чуточку);  протереть  эту  массу  чрезъ  сито.  Вто¬ 
рично  протолочь  съ  кускомъ  сливочнаго  масла,  подливая  по  кап¬ 
лямъ  ложку  или  двѣ  прованскаго  масла,  сокъ  изъ  лимона.  Осту¬ 
дить  на  льду. 

Цвѣтъ  этого  масла  долженъ  быть  зеленый;  его  можно  подкра¬ 


сить  сокомъ  изъ  шпината  №  108. 

№  428.  Масло  „Монііел ье“  съ  раковымъ  масломъ.  Веигге 
(1е  Мопіреіііег  аих  ёсгеѵіазев.  Истолочь  четыре  желтка,  десять  очи¬ 
щенныхъ  анчоусовъ,  прибавить  кусокъ  раковаго  масла  №  429,  соли, 
чуточку  мускатнаго  цвѣта,  тщательно  соединить.  Прибавить,  но- 
стоянно  мѣшая,  ложки  двѣ  прованскаго  масла,  сокъ  изъ  лимона, 
нѣсколько  капель  кармина.  Протереть  чрезъ  сито,  уложить  въ  ка¬ 
менную  чашку,  остудить,  отпустить. 

Л®  429.  Масло  изъ  раковъ.  Беште  й’ёсгеѵізвея.  Истолочь  въ 
тѣсто  высушенную  скорлупу  свареныхъ  раковъ,  растереть  и  сое¬ 
динить  со  сливочнымъ  масломъ,  налить  немного  воды,  проварить  на 
огнѣ,  протерт,  чрезъ  сито  въ  холодную  воду.  Масло,  падая  въ  воду, 
застынетъ.  Собратъ  куски,  еще  разъ  подогрѣть,  дабы  оно  слилось 
въ  одну  массу,  поставить  въ  холодное  мѣсто. 
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№  430.  Масло  изъ  креветокъ.  Вейте  4е  омѵеМмі.  Такимъ 
же  'точно  образомъ,  какъ  оишио  „ъ  №  429,  л1о,„еТО,  Г  "ъ 

креветокъ.  Въ  масло  изъ  креветокъ  „ли  цвѣта  |ш  ^ 

кармина. 

№  431.  Масло  изъ  омара.  Веште  сіе  Ьотагй.  Изъ  желудка 
енаренаш  омара  или  Лангуста  вынуть  красныя  и  бѣлыя  жиршля 
части,  а  равно  и  икру.  Истолочь  вмѣстѣ  со  скорлупой,  „рот  р 
чрезъ  частое  сито,  прибавить  чуточку  воды,  проварить!  Соединить 
сь  кускомъ  сливочнаго  масла,  протолочь,  протереть  опять  чрезъ  сито 
Соли,  перца  прибавить  по  вкусу. 

№  432.  Масло  изъ  анчоусовъ.  Веште  сГансІюіа.  Вымочить 
анчоусы  непремѣнно  въ  соленой  водѣ.  Вымыть,  вытереть,  дабы  уда¬ 
лить  серебристую  съ  анчоусовъ  пленку,  снять  съ  костей,  протолочь 
съ  кускомъ  сливочнаго  масла,  протереть  чрезъ  сито.  Если  нужно, 
подать  анчоусное  масло  горячимъ,  тогда  оно  подогрѣвается,  но  пи 
подъ  какимъ  видомъ  не  кипятится.  Это  масло  горячимъ  отпускается 
всмятку. 

№  433.  Масло  изъ  селедки.  Веште  ііе  йагеіщ  приготовляется 
такъ  же,  какъ  и  масло  №  432,  причемъ  анчоусы  замѣняются  се¬ 
ледкой. 


№  4ѵ>4.  Масло  съ  гусиными  печенками.  Веште  йе  Іоіся^гая. 
Припустить  до  готовности  на  сливочномъ  маслѣ  гусиную  печенку. 
Остудить,  протолочь  или  растереть  съ  кускомъ  сливочнаго  масла  и 
небольшимъ  количествомъ  куринаго  сока  №  97,  протереть  чрезъ  сито; 
соль  и  перецъ  по  вкусу.  Это  масло  очень  хорошо  для  сандвичей. 

№  435.  Масло  для  сандвичей.  Веште  роит  ааікіѵісііее.  Та¬ 
кимъ  же  образомъ,  какъ  масло  №  434,  приготовляется  для  санд¬ 
вичей  масло  изъ  куръ,  дичи,  рыбы,  ветчины,  солонины  и  т.д.  Всякая 


живность,  входящая  въ  составъ  такого  масла,  должна  быть  предва¬ 
рительно  изжарена  или  сварена.  Въ  масло,  при  его  изготовленіи, 
прибавить  очень  небольшой  кусокъ  мясного  сока  Л1-1  95,  куринаго 
или  дичинаго  №  97. 

№  436.  Масло  шампанское.  Веште  аи  ѵіп  <1е,  сііаюрацпе 
(заимствовано  изъ  книги  «Кухня»,  Москва  1877  г.,  стр.  348).  Снять 
съ  костей  филеи  изжареннаго  рябчика,  истолочь,  протереть  чрезъ 
сито.  Прибавить  полфунта  сливочнаго  масла,  одинъ  желтокъ,  сое¬ 
динить,  растереть,  протереть  чрезъ  сито.  Взбить  въ  иолустаканѣ  шам¬ 
панскаго  одинъ  бѣлокъ,  чуточку  посолить,  соединить  все  вмѣстѣ, 
еще  разъ  протереть  чрезъ,  сито.  Вынести  на  холодъ.  Когда  засты¬ 
нетъ,  подавать. 

№  437.  Масло  съ  трюфелями.  Веште  аих  ПтіЙеа  (заимство¬ 
вано  изъ  книги  «Кухня»,  стр.  141)-  Нужное  количество  отвареныхъ 
трюфелей  №  460  истолочь,  протереть  чрезъ  сито.  Смѣшать  сч,  надле¬ 
жащимъ  количествомъ  холоднаго,  сливочнаго  масла.  Протереть  чрезъ 
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рѣшето  на  тарелку;  масло  выйдетъ  червячками,  въ  этом ь  вид 

СТУДИТЬ,  отпустить.  „„Л.тохт'1 

№  458.  Масло  съ  краснымъ  стручковымъ  перд  • 
Нетто  йе  рівнчД.  Красный  стручковый  перецъ  исголо 
ночнымъ  масломъ,  протереть  чрезъ  сито.  , 

,\»  459.  Масло  съ  кайенскимъ  перцемъ,  съ  ша(РР  ’ 

съ  петрушкой,  съ  эстрагономъ,  съ  керпелемь,  п  Р 
укропомъ,  лукомъ,  шарлотками.  На  тарелку  положить  > 

сливочнаго  масла,  посыпать  на  пего  маленькую  щепотку  каш  \< 

перца,  соединить  вмѣстѣ.  ,, 

Такъ  же  п]шготовляется  масло  съ  шафраномъ,  петрушке  і, . 
гономъ,  кервелемъ,  пореемъ,  укропомъ,  лукомъ,  шарлотами  и  і.  д. 

Всякая  зелень  рубится  на  мелкія  частя  и,  за  исключеніем ь )  крон, , 
должна  быть  обланжнрена  до  соединенія  ст,  масломъ. 

Л»  440.  Масло  черное.  Веигге  поіг.  Полфунта  масла  нарѣзать 
на  куски,  положить  на  сковороду.  Кипятить  масло  Д° 'г'хь  110І)Ъ’ 
пока  оно  сдѣлается  темно-краснымъ,  но  не  чернымъ.  Слѣдить  все 
время  за  тѣмъ,  чтобы  масло  отнюдь  не  пригорѣло.  Снять  съ  огня, 
слегка  остудить.  Одновременно  съ  этимъ  высадить  на  огнѣ  до  поло 
вины  три  ложки  уксуса  съ  солью  и  перцемъ.  Снять  съ  огня.  Въ 
лтогь  уксусъ  процѣдить  приготовленное  масло,  перемѣшать,  подо¬ 
грѣть  на  огнѣ,  отпустить. 

.У-  441.  Соусъ  „Кумберландъ“.  Вансе  СоитЪегІашІ.  Мелко 
нарѣзанную  луковицу,  двѣ  гвоздики,  чуточку  тмина,  базилика,  мліо- 
рана,  мускатнаго  цвѣта,  залить  уксусомъ,  выкипятить  такъ,  чтобъ 
осталась  пдпа  ложка  уксуса,  настоявшагося  на  перечисленныхъ  пря¬ 
ностяхъ.  Процѣдить,  соединить  уксусъ  со  стаканомъ  желе  пзъ  чер¬ 
ной  н  красной  смородины,  по  полстакана  каждаго.  Выжать  въ  желе 
сокъ  изъ  одного  апельсина,  половины  лимона,  прибавить  полъ-ложки 
имбирнаго  порошка,  влить  стаканъ  бульона  Л?  89,  рюмку  прокипя¬ 
ченой  мадеры,  вскипятить,  во  время  кипѣнія  влить  двѣ  чайныхъ 
ложки  картофельной  муки,  разведенной  въ  стаканѣ  холоднаго  бульона. 
Высадить  соусъ  до  надлежащей  густоты,  процѣдить  чрезъ  салфетку. 
Опустить  въ  него  очень  мелко  нашинкованную  цедру  съ  апельсина  и 
померанца.  Отставить  съ  огня,  остудить.  Засимъ  положить  въ  соусъ 
ложку  французской  или  русской  горчицы.  Размѣшать,  вынести  на 


холодъ. 

Для  остроты  соуса,  можно  прибавить  немного  кайенскаго  перца. 

Этотъ  соусъ  заготовляется  задолго  до  его  подачи,  ибо  только 
черезъ  много  дней  онъ  окончательно  отстоится  и  сдѣлается  совер¬ 
шенно  прозрачнымъ.  Если  же  его  подать  въ  день  его  изготовленія, 
онъ  будетъ  вкусенъ,  но  мутенъ. 

Л*  442.  Соусъ  шофруа,  красный.  Ваисе  сЬаий-ітоій  Ьгиие. 
Изъ  костей  н  обрѣзковъ  тоіі  дичи,  филеи  которой  предназначены 
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на  изготовленіе  самаго  шофруа,  съ  присоединеніемъ  къ  нимъ  одного 
или  двухъ  тетеревовъ  или  куропатокъ,  или  рябчиковъ,  или  куръ, 
сдѣлать  сокъ  изъ  дичи  порядкомъ,  указаннымъ  въ  №  97,  осту¬ 
дить  его. 

Часа  за  два  до  изготовленія  блюда  шофруа,  взять  нужное  ко¬ 
личество  густого  испанскаго  соуса  №  290,  подогрѣть  его  на  пару 
н  соединить  съ  застуженнымъ  сокомъ  изъ  дичи.  Мѣшать  итогъ  соусъ 
на  льду  до  тѣхъ  норъ,  пока  онъ  но  начнетъ  застывать.  Затѣмъ  за¬ 
маскировать  этимъ  соусомъ  заготовленные  филеи  изъ  дичи. 

№  443.  Соусъ  шофруа,  бѣлый.  Ваисе  сінілкМгоні  Ыаіісііе 
приготовляется  тѣмъ  же  способомъ,  какъ  и  №  442,  но  испанскій 
соусъ  замѣняется  соусомъ  велуте  №  298,  а  сокъ  изъ  дичи— сокомъ 
изъ  куръ  №  97  или  же  рыбнымъ  лшіспикомъ  №  101. 

Въ  соусъ  шофруа  можно  прибавить  для  вкуса  немного  мадеры  или 
немного  краснаго  пли  бѣлаго  вина,  предварительно  прокпннчеиаго. 

№  444.  Соусъ  маіонезъ.  Ваисе  пшуоішаізе.  Въ  каменную, 
чашку  выпустить  два  сырыхъ  желтка,  положить  немного  соли,  перца, 
влить  нѣсколько  капель  воды  и  уксуса.  Мѣшать  сильно  или  взби¬ 
вать  вѣничкомъ.  Когда  желтки  сольются,  влить  въ  нихъ  чайную 
ложку  прованскаго  масла  и  нѣсколько  капель  уксуса.  Продолжать 
взбивать  и  подлипать  понемногу  масла  и  но  каплѣ  уксуса.  Посте¬ 
пенно  увеличивать  количество  вливаемыхъ  масла  н  уксуса,  израс¬ 
ходовавъ  всего  до  полуфунта  прованскаго  масла  и  столовую  ложку 
или  двѣ  уксуса. 

Если  маіонезъ  долженъ  быть  проченъ,  т.  е.  еще  не  скоро  будетъ 
употребляться,  то  одновременно  съ  вливаніемъ  въ  него  масла  и  уксуса, 
полезно  прибавить  въ  него  постепенно  по  чайной  ложкѣ  сто  копъ 
ланспика  №  98.  Закончить  маіонезъ  можно  сокомъ  изъ  лимона,  ко¬ 
торый  придаетъ  ему  вкусъ  и  бѣлый  цвѣтъ. 

Если  бы,  по  какимъ-либо  причинамъ,  между  прочимъ  отъ  вы¬ 
сокой  температуры,  соусъ  маіонезъ  во  время  его  изготовленія  или 
послѣ,  свернулся,  тогда  исправить  его  можно  такъ:  взять  ложку  бѣ¬ 
лаго  соуса  №  Я 04  или  велуте  №  299,  или  нѣмецкаго  і№  ЯОЯ,  или  бе¬ 
шамели  №  301,  соединить  соусъ  съ  сырымъ  желткомъ  и  въ  эту  смѣсь 
влить  понемногу,  постоянно  мѣшая  или  взбивая,  весь  свернувшійся 
соусъ.  Можно  достигнуть  тѣхъ  лее  результатовъ,  въ  смыслѣ  испра¬ 
вленія  маіонеза,  н  при  помощи  одного  желтка,  безъ  примѣси  какого- 
либо  изъ  поименованныхъ  соусовъ,  но  исправленный  послѣднимъ 


способомъ  маіонезъ  будетъ  менѣе  проченъ. 

№  445.  Соусъ  маіонезъ  но  второму  способу.  Положить 
въ  каменную  чашку  два  сырыхъ  желтка,  стаканъ  ланспика  №  98 
или  101,  соусную  ложку  прованскаго  масла,  полъ-ложки  уксуса, 
соли,  перца.  Все' это  взбить  вѣничкомъ,  прибавляя  во  каплямъ  сокъ 
изъ  лимона. 


* 
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№  446.  Соусъ  маіонеаъ  по  третьему  способу.  Соусъ  м<ію- 
ііезъ  можетъ  быть  сдѣланъ  и  безъ  желтковъ,  однимъ  соединеніемъ 
ланспнка,  прованскаго  масла  и  уксуса.  Пропорція  такая:  стаканъ 
ланспнка  №  он  или  юі,  двѣ  ложки  масла,  ложка  уксуса.  ‘І'І,ІГЬ 
взбігаать  не  на  льду,  закончить  же  на  льду.  Дабы  получить  ногъ 
соусъ  очень  бѣлымъ,  слѣдуетъ,  окончивъ  ввбинаніе,  распусгиіь  іЦ'о 

въ  тепломъ  мѣстѣ  и  взбить  вторично. 

№  447.  Соусъ  провансаль  пли  ремуладъ.  Ваисе  ргоичі^а.  с 
ои  гещоиіайе  изготовляется  во  всемъ  такъ  же,  какъ  соусъ  маюнезъ 
.V  444,  но  безъ  примѣси  ланспнка.  Когда  соусъ  законченъ,  въ  него 
алнваютъ  нѣсколько  капель  лимоннаго  сока  н  воды,  вслѣдствіе  чего 
соусъ  чрезвычайно  бѣлѣетъ.  Можно  въ  соусъ  прибавить  нѣсколько 
капель  сока  изъ  натолченнаго  и  протертаго  чеснока  или  чайную 
ложку  горчицы.  ІІ  то  и  другое  кладутъ  въ  сырой  желтокъ,  передъ 
началомъ  приготовленія  соуса. 

Вт.  соусъ  ироианеаль  можно  прибавить  ложку  пюре  изъ  свѣжихъ 
огурцовъ  .V  540  или  ложку  шоре  изъ  томатовъ  №  518,  или  немного 
взбитыхъ  сливокъ.  Вт,  этотъ  же  соусъ  можно  также  прибавить  не¬ 
большое  количество  протертыхъ  анчоусовъ. 

.V:  448.  Соусъ  тартаръ.  Ваисе  а  Іа  Іагілѵс  дѣлается  во 
всемъ  такт,  же,  какъ  и  соусъ  провансаль  №  447,  но  передъ  отпу¬ 
ском],  этотъ  соусъ  соединяется  ст,  мелко  нарубленными  корнишонами 
или  пикулями  и  петрушкой  и  заправляется  русскою  или  француз¬ 
скою  горчицей. 

449.  Соусъ  равнготъ  холодный.  Ваисе  а  Іа  гаѵі^оіе 
ргіиіапіеге.  Изрубить,  обланжирнть,  истолочь,  протереть  чрезъ  сито 
нужное  количество  каперсовъ,  листьевъ  кервеля,  эстрагона,  укропа, 
шпината,  порей,  два  или  три  анчоуса.  Заправить  этимъ  пюре  соусъ 
маіонезъ  №  444  или  соусъ  ироианеаль  №  447,  отпустить. 

450.  Соусъ  бордосскій,  холодный.  Ваисе  Ъогйеіайо  Ггоісіе. 
Мелко  изрубленные  оливки  и  каперсы  соединить  съ  душистыми  тра¬ 
вами  №  467,  заправить  соусомъ  №  444  или  447,  отпустить. 

№  451.  Соусъ  горчичный,  холодный.  Ваисе  а  Іа  шоиіапіе. 
Чанную  ложку  приготовленной  горчицы,  ложку  мелкаго  сахара,  полъ- 
ложкп  соли  соединить  съ  полною  столовою  ложкой  уксуса,  тщательно 
растереть,  соединить.  Вливать  понемногу,  постоянно  взбивая  про¬ 
ванское  масло  вт,  количествѣ  отъ  пяти  до  восьми  ложекъ. 

Горчица  приготовляется  нѣсколькими  способами: 

А.  Русскій  способъ.  Четверть  фунта  снрептской  горчицы  въ  по¬ 
рошкѣ  высыпать  вт,  фаянсовую  или  каменную  чашку,  тщательно 
растереть,  подлить  четверть  стакана  кипятка,  смѣшать,  соединить, 
образовать  густую  массу,  залить  стаканомъ  или  двумя  кипятка  и 
отставить  часовъ  на  десять,  дабы  вода  вытянула  изъ  горчицы  не¬ 
нужную  горечь,  слить  воду,  налить  свѣжаго  кипятка.  На  слѣдующій 


г"1’  торимпо  слить  поду,  прибавить  ш  , 
кипятка,  днѣ  ложки  мелкаго  сахара  іюіг  '  !!,<І,І,|ІІУ,°  м*чссу  чуточку 

„роімііскаго  масла,  ложку  уксуса  ’  ло’п  ’  Ча",Г0Й  Л(ШКи  «>ли,  ложку 
мѣшать.  Переложить  въ  банки,  еохн-ш  •  "  ТІІ*ІІТПЛЬИ°  избивать  и 
ІИ.  горчицу,  сохраняющую™  продопжит/мм  !'Ъ  ЛроХладком'ь  мѣ,Ѵ|'ѣ- 
бавлять  по  слѣдуетъ,  ибо  отъ  тіе.ТГ™  !  Врм,я’  »іш- 

придать  горчицѣ  кислоту,  слѣлѵе-ш  тт  -  киснетъ;  при  желаніи 

я.  ч-  ч»™.  . . пни,  т  “"""“ЧГ  утт 

И.  Французскій  способ?,.  Пеоебп-т  °ЛЪ' 

эстрагона,  петрушки,  кресонн  облаюкипи !<тГГЬ  ЛИСТЬЯ  кервеля> 
минуту  вынуть,  ногрунігп,  ХІТ„"ГЬМ“  “ • 

оеу . .  ,,отолпчь'  . . .  нроат,  сити  Персию”  шиш1™ 

"1фуГп.Р  ”'т,Ъ  ,М!КД,Ш-  *ИТЬРГс“в„;» 

Полфунта,  сѣрой  французской  горчицы  развести  водой,  тщательно 
растереть,  прибавить  ложку  зстрагоинаго  уксуса,  протертую  зелень 
но  вкусу  соли  Смѣшать,  взбить,  уложить  въ  банки,  хранить  въ 
прохладномъ  мѣстѣ.  Но  желанію  можно  прибавить  истолченную  го- 
лонку  чеснока,.  Въ  ату  лее  горчицу  на  полфунта  таковой  вмѣсто  про¬ 
тертой  зелени  можно  положить  десятокъ  вымытыхъ,  вычищенныхъ 
истолченныхъ  и  протертыхъ  чрезъ  сито  анчоусовъ. 

В.  Англійскій  способъ.  Порошокъ  англійской  горчицы  соединить 
съ  холодною  водой,  растереть,,  взбить,  уложить  въ  банку;  ни  соли, 
ни  уксуса,  ни  масла  въ  Англіи  въ  горчицу  не  прибавляютъ. 

№  452.  Горчичная  подливка  къ  рыбѣ.  8аисе  тпоиіапіе 
приготовляется  такъ  же,  какъ  соусъ  №  451,  съ  присоединеніемъ 
нолустаканц  рыбнаго  незастывшаго  л  а, веника  №  юі.  Количество 
мелкаго  сахара  и  прованскаго  масла  уменьшать. 

\|Х  ЙС1  /< . .  . .1 _  _ —  _ Л  С!.. 


На- 
вкусу  са- 


№  453.  Соусъ  изъ  хрѣна  холодный.  Ваисе  аи  гаііогк. 
греть  хрѣнъ,  разбавитъ  водой,  уксусомъ,  положить  по  вкус,} 
-яра,  соли. 

№  454.  Соусч»  изъ  хрѣна  холодный,  со  сметаной.  На- 

Г'Чнтгь  хрѣнъ,  заправить  его  хорошею  сметаной.  Прибавить  по  вкусу 

ІЧ  I  Ч  II  ....... 


««И,  сахару,  чуточку  уксуса. 

№  455.  Соусъ  къ  салату.  Французскій  способъ.  Соль,  перецъ 
ранномъ  количествѣ,  по  полъ  чайной  ложки,  развести  лвѵмя 

■юж  к 
МОЯ; 


двумя 

•>•«</,11  I)  НЧЛІІ'ІЩ/І  1)11)  нѵ  **<_/.../  . .  -  - /  л  п  ‘ 

"'•яками  уксуса,  шггыо-иосемью  ложками  прованскаго  масла,  уксус, ь 
"•і.Ч'Ті,  быть  замѣненъ  соком'ь  изъ  лимона,  слегка  подбить  вилкою. 
•Ѵа  456.  Соусъ  къ  салату.  Польскій  способъ.  Одинъ  или  два 

"  . .  ..г.  им  и  т_  і/і  и  шіѵоппМ'1.  П.ЧНШЧѴГІІ 


ілыо  и  сахаром1!.,  разнести 


Соус..  -  ---- 

■'"  і'гі.’а,  сваренные  вкрутую,  растереть  съ  00 
гы.і.иіі  уксуса,  полуст.ішшомъ  сметаны. 

Л*  \КІ.  Соусъ  къ  салату.  Русскій  способъ.  Къ  соусу 

“"“У  "ЫИіе  ігь.Ѵѵ  ІЛГі.  іфНбаіШТЬ  ПоЛЧі-ЛОЖІШ  горчицы 

1 -ІОо 


указан* 
но  вкусу  мел- 


ОТДѢЛЪ  VII . 

Гарниры. 

№  459.  Гарниры  и  рагу.  Общія  указанія.  Къ  различнаго 
К  ^шаньямъ’  кромѣ  соусонъ,  описанныхъ  въ  предыдущемъ  от- 

ФрщІеЁоіГ 1ч’иправы  и  гарниры,  которые  ,о 
гав™1Ѵ  У  т“ЮТСЯ  гаР™™Р»и  или  рогу  (вапЛ«, 

®ѣРь{  шемпиньонол™  бобоііт^іѵ  ],Рітірто]шпотся  изъ  овощей,  напри- 
"Ч*.  напримѣръ:  гот,  наюоігіет1  і,™  Н  Т-  илн  изъ  различныхъ 
тшхъ  особыхъ  продуктов?  11Шиыата>  щавеля,  или,  наконецъ, 
г>  с-іодчагомяса,  Пѣтушьихъ  пп  Л  11^)Иготовленій,  какъ  напримѣръ: 

тіго!ЯЩІ'ІОТдѣлъ  посвящается  СЪ  ШШ  Г|)ебешК(шъ,  кнелей  и  т.  п. 
оопровожгот,!6.  изъ  этихъ  гарнироігі  П!м  '!П1Ю  ЭТИХЪ  гаРНировъ  и  рагу- 
пли  же  моітггІ^КЪі^Ливдымъвѵтч„ЛУЖаПъ  Шікъ  Указано  выше, 

Фарфо])оадлѵ  '  Оостявить  самостоятолг  ,ЯМЪ  И8Ъ  )ки«иос.ти  или  рыбы, 

т.  па* 


'І’УіШа  ти-пиы  У1,  ,!0ОТі,"г 

""(.«.'„„..'""■ДН-ГИМ,  (М11|;!И;  "■"*  "ІОМЦИІ  Н  ЛЛ.ИІІ" 

хт,  | -  ааккц,,,.  и  ііппіімі-ипі  кіі** ** 

. N.. 

•  рагу,  *  * 
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ГРУППА  I. 

Овощи  „а  гарниръ  и  00ставдыя  чадта 

№  460.  Трюфели  цѣлые.  Тгийеа  р„„ 
указано  въ  №  32,  положить  въ  кастрюлю  ст,гть  тРН>фелп,  какъ 
ченаго  бѣлаго  вина  и  стаканъ  консоме  №  о’з  Ь  Стаканъ  пР°кння- 
вочнаго  масла,  одну  обланжиреннѵю  лѵкопи пол°жить  кусокъ  сли¬ 
тыми  въ  нее  гвоздиками,  букета  изъ  зелени  мяк’  -Г  ДВумя  В0ТКНУ- 
врышкой,  кипятить  четверть  часа  т  „«г,™  закрыть  кастрюлю 
«УДИТЬ  трюфеля  въ  толъ  жГиГ^?”“  отѣ'  ««*  «•  »™я, 
дѣдіпъ  и  употреблять,  какъ  сокъ  изъ'  тщофГ  Л?  П,>°' 

Л  — ™  ™  на  „о- 

пнр  какт  указано  вт  лт  ао  '  п  )0и^ез-  Трюфели  очищен- 

ше,  какъ  указано  въ  №  32,  прокипятить  указаннымъ  въ  Кмп 

стсмтъ  въ  закрытой  кастрюлѣ,  въ  консоме  м  93  и  небоіГ 
количествѣ  прокт, пиленаго  бѣлаго  вши,  въ  теченіе  шітнмцттГГ 
,)ТЬ.  Остудить  въ  тонъ  же  наварѣ.  Остуженные  трюфели  ойо  п™ 
придавъ  инъ  нужную  форму;  оставшіеся  обрѣзки  мелко  Груб  Г 
п  сохранить  для  трюфельныхъ  соусовъ.  наруошъ 

тр43ЪГ?06ТРЮФете®  ПР0ЦѣДИТЬ  »  употреблять,  какъ  сокъ  изъ 

™Г™Г'*ШаМПИНЬОНЫ  Для  гаРиира.  СЬашрідпонэ.  Ножи- 
11  л  -  ЛЙТЬ  кожицу  шампиньоновъ,  погрузить  ихъ  въ  воду, 
оомыть.  Сейчасъ  же  вынута  изъ  воды,  осушить  полотенцемъ 
предварительно  вскипятить  немного  воды  съ  кускомъ  масла,  со- 
мъ  изъ  лимона,  солью.  Остудить  эту  воду. 

П°  Мѣрѣ  извлеченія  шампиньоновъ  изъ  холодной  воды,  опускать 
Ігг>  закисленную  воду,  дабы  они  не  почернѣли,  постоянно  по- 
ста  ИВаЯ  кастРюлю-  Когда  всѣ  шампиньоны  будутъ  очищены,  по- 
Вить  кастрюлю  на  сильный  огонь,  примѣрно  на  пять  минутъ, 
вскипѣлъ  нѣсколько  разъ,  постоянно  потряхивая  кастрюлю, 
вареные  шампиньоны  переложить  въ  каменный  горшечекъ, 
,;;і,,’Ь‘ть  кружкомъ  изъ  бумаги.  Сокъ  изъ  подъ  шампиньоновъ  упо- 
на  соуса,  см.  №  107.  Изъ  вымытыхъ  обрѣзковъ  отъ  шам- 
Г,,г’,гь  выварить  сокъ  порядкомъ,  указаннымъ  въ  №  107. 

Шампиньоны  фаршированные.  СЬатрі^цоаз  Іаг- 
г„'  г‘%т,  очищенные,  крупные  шампиньоны,  вырѣзать  корешки, 
^'7  изъ  середины.  Постепенно  наполняя  середины  шампиньо- 
,  Ф'Фнюмл.  уксель  №  469,  класть  юсъ  въ  намасленный  сотоіі- 
су„  '  "  врыигп.  лимоннымъ  сокомъ,  засимъ  обсыпать  толчеными 
и,,;;!'1"*'  и< 'Лежитъ  маленькіе  кусочки  масла,  поставить  вл.  горячую 
'  ‘‘В  Деенп,  МІІІіугЬ,  ЯІНІОЧЬ. 

***4^'»  шчиаяті. 


и 
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„„  „„„.„не  Сііатрідпоиз  ватеёя  аи 
№  464.  Шампиньон  Р  '  ные  и  0бланжіі])енные, 

Ьеі.т  ои  а  Іа  <*♦"»• “У1™"  ^  ’  готов„0Сти  на  ошАчягап. 
наглѣ." 'квп'ншампиньон!.! 

Д“кТГЬ;ивыб\"ра"ные,6.р».ик» 
березовики,  опенки,  рыжики,  грузди  и  •  Д- 

тгь  і-отеиый  кипятокъ  съ  уксусомъ,  дать  прокипѣть,  оМыіь,  о 

стиГкожа  снимается  только  съ  корешковъ, 

вдютея.  Въ  большинствѣ  случаевъ  къ  столу  ™да^'  е(^й. 

Нарѣзать  грибы  кусками,  обвалять  въ  мукѣ, 
никъ  на  сливочное  масло  или  прованское,  пос  .  ‘  кѴй 

кеть  изъ  зелени  №  85  и  запассерованныіі  лукъ,  покрыть  крышкМц 
тѵшить  па  легкомъ  огнѣ  отъ  пятнадцати  до  тридцати  Ь 

зависимости  отъ  сорта  грибовъ  и  ихъ  твердости.  Удалить  оукецъ 

изъ  зелеіш.  лукъ. 

Припущенные,  такимъ  образомъ,  грибы  подаются  жареными  на 
маслѣ,  въ  сливкахъ  или  въ  сметанѣ.  Сливки  и  смотана  не  должны 
быть  передержаны  на  огнѣ,  ибо  онѣ  могутъ  отскочить,,  т.  е.  масло  , 
въ  нихъ  можетъ  отдѣлиться  отъ  сыворотки. 

,\г  466.  Грибы  бѣлые,  жареные  на  рошперѣ.  Отобрать 
крупные,  бѣлые  грибы,  удалить  корешки,  обмыть  шляпки,  уложить 
на  рошп  фъ,  слегка  изжарить,  посыпать  солью  н  перцемъ;  въ  шляпку 
каждаго  гриба  положить  кусочекъ  сливочнаго  масла  метръ-д  отель 
Л»  425,  дать  ему  на  рошперѣ  распуститься,  отпустить. 

Л1®  467.  Душистыя  травы.  Ріпез  ІіегЬез.  Очистить,  обланя*н-, 
рить,  мелко  изрубить  лукошщу-шарлотъ,  проварить  въ  небольшомъ 
количествѣ  будьона  №  86,  слить  бульонъ,  присоедини гь  мелко  из¬ 
рубленные  листья  петрушки,  кервеля,  эстрагона,  укропа. 

№  468.  Шампиньоны  рубленые,  съ  душистыми  тра¬ 
вами.  СЬатрщиоиз  аих  йпса  ЬегЬез.  Очищенные  шампиньоны  или 
обрѣзки  отъ  нихъ  мелко  изрубить,  прибавить  изрубленную,  тща-  * 
тельно  обланжпренную  луковпвицу-шарлотъ,  кусокъ  масла,  ложку 
бульона,  прокипятить  не  болѣе  двухъ  разъ,  слить  масло  и  бульонъ, 
прибавить  обланжиренные  п  изрубленные  петрушку,  кервель  и 
укропъ;  соль,  перецъ.  Переложить  въ  каменную  чашку. 

№  469.  Шампиньопы-уксель.  СЬатрідиопв  (ГНихеІІев.  Изру¬ 
бить  полфунта  очищенныхъ  шампиньоновъ  и  по  десяти  золотни¬ 
ковъ  петрушки  и  тщательно  обланжиреннаго  лука-шарлотъ.  Поло¬ 
жить  кусокъ  масла,  соли,  перца,  чуточку  бульона  №  86,  прокипя¬ 
тить  въ  теченіе  пяти  минуть,  присоединить  двѣ-три  ложки  густо- 
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высаженнаго  испанскаго 
въ  каменной  чашкѣ. 


соуса  №  297,  разъ  прокипятить.  Держать 


№  470.  Сморчки.  МогіНеа.  Тщательно  очистить  и  нѣсколько 
разь  промыть  сморчки,  погрузить  въ  соленую  поду  сяш^ксусомъ, 
прокипяти гь  два  раза,  переложить  въ  холодную  воду.  Когда,  осты¬ 
нутъ,  положить  въ  намасленный  сотейникъ,  прибавить  букетъ  изъ 
зелени  №  85,  обланжиренную  луковицу,  тушить  подъ  крышкой  не 
болѣе  десяти  минутъ  на  легкомъ  огнѣ. 


№  471.  Сморчки  фаршированные.  МогіНеа  Гагсіеа.  Сморчки, 
вымытые  и  обланжиренныэ,  какъ  указано  въ  №  470,  разрѣзать  по¬ 
поламъ,  наложить  на  середину  фаршъ  уксель  №  409,  обсыпать 
сухарями,  окропить  масломъ,  поставить  въ  духовую  печь  на  де¬ 
сять  минутъ. 

№  472.  Грибы  сухіе.  Сухіе  грибы  должны  быть  тщательно 
вымыты,  сварены  въ  соленой  водѣ  или  въ  бульонѣ  съ  лукомъ,  а 
затѣмъ  могутъ  тушиться  или  жариться.  Отпускаются  нашинкован¬ 
ными  ломтиками  или  цѣлыми.  Въ  послѣднемъ  случаѣ  грибы  обва¬ 
ливаются  въ  сухаряхъ  и  жарятся  на  сливочномъ  или  прованскомъ 
маслѣ,  см.  №  465. 


№  473.  Оливки  фаршированныя.  Оііѵеа  Іагсіеа.  Отобрать 
крупныя  оливки,  выемкой  удалить  косточки,  въ  теченіе  трехъ  ми¬ 
нутъ  обланжирить  оливки  въ  кипяткѣ,  вынуть,  осушить,  середину 
заполнить  начинкой  изъ  курицы  №  565,  пли  изъ  рубленыхъ  шам¬ 
пиньоновъ  №  468,  или  одною  изъ  названныхъ  начинокъ,  сл>  при¬ 
бавленіемъ  протертыхъ  анчоусовъ. 

№  474.  Низы  артишоковъ  для  гарнира.  Гошіа  (І’агіі- 
сЬаийз.  Срѣзать  у  артишока  корень  и  у  самаго  корня  тонкій  на¬ 
ружный  пластъ  дна  артишока,  удалить  всѣ  листья  до  мяса.  Вы¬ 
рѣзанные  такимъ  образомъ  низы  артишоковъ  погрузить  въ  соленый 
и  окисленный  лимоннымъ  сокомъ  кипятокъ,  держать  до  тѣхъ  поръ, 
пока  сердцевина  артишока  съ  волосиками  сдѣлается  мягкою,  чай¬ 
ною  ложкой  удалить  эту  сердцевину.  Ножомъ  обровнять  каждый 
низъ,  придавъ  имъ  красивую,  круглую  форму.  Погрузить  низы  въ 
бѣлый  наваръ  для  зелени  №  117  или  въ  закисленную  лимономъ  воду, 
сварить  до  готовности,  но  не  переварить,  отставить,  держать  вч, 
этомъ  наварѣ,  накрывъ  кастрюлю  бѣлой  бумагой. 

№  475.  Морковь  для  гарнира.  СагоМеа.  Взять  нужное  ко¬ 
личество  моркови,  примѣрно  тридцать  штукъ  или  тридцать  кусковъ, 
по  возможности  одинаковой  величины.  Обточить  или  обрѣзать  мор- 
убвь'-цднообразно,  обмыть,  осушить,  положить  въ  кастрюлю,  при¬ 
бавить  '  стаканъ  бульона  №  86,  одинъ  золотника,  сахара,  столько  же 
/  соли.  Покрыть  кастрюлю,  варить  молодую  морковь  не  болѣе  пят- 
І  надцати  минутъ,  а  старую — на  легкомъ  огнѣ,  не  болѣе  получаса. 


ІШ 


Выкипаніемъ  всего  бульона,  въ  которомъ  варится  морковь,  н  при¬ 
соединеніемъ  къ  нему  небольшого  количества  сахара  достигается 
гласировапіе  моркови. 


Обточить  или  вырѣзать  морковь  можно  разнообразно  (рис.  №  46,  А) 
шіжеизображенньшп  ножами  и  выемками  для  кореньевъ. 


Рис.  №  46,  В. 
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№  476.  Рѣпа  для  гарнира.  Каѵеіз.  Нарѣзать  нужное  число 
кусковъ  рѣпы,  обрѣзать  или  обточить  ихъ  однообразно,  см.  рис. 
№  46,  А,  вымыть,  погрузить  въ  кипятокъ  на  пять  минута,  перело¬ 
жить  въ  кастрюлю.  Прибавить  стаканъ  бульона,  немножко  сахара, 
еще  меньше  соли.  Варить  на  легкомъ  огнѣ  до  готовности;  держать 
въ  той  же  кастрюлѣ  до  отпуска. 

Для  приданія  гарниру  изъ  рѣпы  красноватаго  цвѣта,  нужно  рѣпу, 
послѣ  того,  какъ  она  обланжирена,  припустить  на  сливочномъ  маслѣ 
на  легкомъ  огнѣ  въ  теченіе  десяти  минутъ,  а  засимъ  уже  тушить 
въ  бульонѣ  до  готовности,  т.  е.  пока  рѣпа  вполнѣ  сварится,  а  бульонъ 
превратится  въ  сокъ. 

№  477.  Лукъ  для  гарнира  бѣлый.  Ощпоіі.  Обрѣзать  хвоста, 
и  головку  у  маленькихъ  луковичекъ,  обланжирить  ихъ  въ  кипяткѣ 
въ  теченіе  десяти  минутъ,  вынуть,  остудить,  удалить  первые  два 
ряда  листьевъ,  положить  въ  кастрюлю,  налить  водой,  прибавить  по 
одному  золотнику  сахара  и  соли.  Варить  на  легкомъ  огнѣ  до  готовности. 

№  478.  Лукъ  для  гарнира  красный.  Приготовить,  облан¬ 
жирить,  сварись  лукъ,  переложить  въ  сотейникъ  съ  небольшимъ 
количествомъ  масла,  припустить  на  огнѣ  до  колера.  Въ  дальнѣй¬ 
шемъ  поступить,  какъ  указано  выше  въ  №  477. 

№  479.  Лукъ  гласированный.  Держать  луковички  въ  кипя¬ 
щей  водѣ,  въ  теченіе  двадцати  минутъ.  Вынуть  изъ  воды,  осту¬ 
дить,  снять  верхніе  два  ряда  листьевъ,  вырѣзать  ножичкомъ  сере¬ 
дину  каждой  луковицы.  На  намасленный  сотейникъ  уложить  луко¬ 
вички  такъ,  чтобы  между  ними  не  было  пустого  пространства.  Въ 
вырѣзанную  середину  каждой  луковицы  насыпать  крошечную  ще- 
поточку  мелкаго  сахара.  Поставить  на  сильный  огонь  и,  мѣшая, 
довести  луковицы  до  колера,  наблюдая,  однако,  чтобы  масло  не  при¬ 
горѣло.  Налить  бульономъ  №  86  такъ,  чтобы  лукъ  былъ  почти  по¬ 
крытъ,  высадить  бульонъ  до  густоты,  поливая  имъ  же  лукъ,  чтобы 
сей  послѣдній  не  сморщился.  Высаживаніемъ  бульона  и  гласиру- 
ются  луковички. 

При  изготовленіи  очень  молодого  лука  наблюдать,  чтобы  лукъ 
не  перешелъ,  ибо,  въ  противномъ  случаѣ,  онъ  развалится. 

№  480.  Картофель  вареный.  Рошшев  сіе  іегге  Ьоиііііез. 
Нужное  количество  сырого  картофеля  обчистить,  придать  ему  оваль¬ 
ную  форму,  вымыть,  осушить,  опустить  въ  соленую  воду,  варить 
пятнадцать  минутъ,  слить  воду,  продержать  картофель  еще  на  са¬ 
момъ  легкомъ  огнѣ  отъ  пяти  до  десяти  минутъ. 

Вареный  картофель  вкуснѣе,  когда  онъ  варится  въ  особой  па¬ 
ровой  кастрюлѣ.  •  ••  .  А  _  ,  . 

№  481.  Картофель,  жареный  на  маслѣ.  Ропипез  сіе  Іегге 

заиіёез.  Нарѣзать  сырой  картофель  ломтями  иди  придать  ему  оваль¬ 
ную  форму  или  форму  шарика.  Распустить  въ  сотейникѣ  сливом- 
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ное  масло,  положить  въ  него  картофель,  посолить  и,  побивая 
сотейникъ  каждыя  двѣ  минуты,  изжарить  его  до ■  іотовнос ял 

Жарить  на  маслѣ  можно  также  картофель,  предварительно  сва 

1Н'Н№ЙШ.  Картофель  жареный  во  фритюрѣ.  Ротшпез  й* 
Іегге  ММез.  Подается  преимущественно  къ  изготомешямъна  Р 
перѣ.  Нарѣзать  картофель  ломтями,  кубиками,  шарика  •  Р 
долговатыми  кусочками  и  погрузить  его  въ  горячія  фритюръ,  «а- 
ИГ  отъ  .ось™  до  десяти  минуть.  Когда  иартофель  ириингь  зо- 
лотнстый  цвѣтъ,  вынуть  друшлакомъ,  положить  на  бумагу ,  осу 

на  бумагѣ  жиръ,  посолить,  отпустить. 

№  485.  Крокеты  изъ  картофеля.  ОгочиеМез  сіе  ротшез  Лс 
Іегге.  Два  фунта  картофеля  очистить,  обмыть,  положить  въ  ка¬ 
стрюлю,  залпъ  небольшимъ  количествомъ  воды,  посолить,  поста¬ 
вить  на  огонь,  довести  почти  до  готовности,  слить  вода ,  поставить 
кастрюлю  въ  печь,  дабы  картофель  дошелъ  до  совершенной  готов¬ 
ности.  Картофель,  малыми  частями,  но  очень  горячій,  протереть  чрезъ 
сито;  полученное  пюре  положить  въ  кастрюлю,  прибавить  кусокъ 
масла,  два  желтка,  немного  сливокъ,  соли  по  вкусу,  смѣшать. 

(.’то.тъ  посыпать  слегка  мукой.  Картофельное  пюре  раздѣлить 
на  нужное  количество  кусочковъ,  придать  имъ  форму  шариковъ, 
грушъ  нлн  сосисекъ,  смочить  бѣлкомъ,  разбитымъ  съ  водой,  обва¬ 
лять  въ  сухаряхъ.  За  четверть  часа  до  отпуска,  изжарить  во  фри¬ 
тюрѣ;  осушить  на  бумагѣ,  отпустить. 

.V*  484.  Крокеты  изъ  картофеля  Дюшесъ.  Роштея  йс 
Іегге  йисЬеаве  приготовляются  такимъ  лее  способомъ,  какъ  и  кро¬ 


кеты  №  483,  причемъ  изъ  картофельнаго  пюре  раздѣлываются  пла¬ 
стинки  въ  одинъ  вершокъ  длины,  полвершка  ширины  и  треть  вер¬ 
шка  вышины.  Запанированныя  пластинки  нзъ  картофеля  можно 
жарить  во  фритюрѣ  и  въ  сливочномъ  маслѣ. 

№  485.  Фасоль  бѣлая  на  гарниръ.  Нагісоіз  Ыапсз.  Три 
стакана  бѣлой  фасоли  промыть  въ  теплой  водѣ,  положить  въ  ка¬ 
стрюлю,  прибавить  четыре  стакана  воды,  одну  луковицу,  одну  мор¬ 
ковь,  полсельдерея,  немного  соли,  вскипятить,  отставить  на  лег¬ 
кій  огонь,  варить  до  готовности.  Дабы  ускорить  варку  фасоли  и 
способствовать  размягченію  ея,  нужно,  черезъ  каждые  полчаса,  вли¬ 
вать  по  четверти  стакана  холодной  воды,  въ  общемъ  не  больше  ста¬ 
кана.  Каждый  разъ,  послѣ  присоединенія  холодной  воды,  нужно  не¬ 
много  усилить  кипѣніе  воды.  Когда  бѣлая  фасоль  сварится  до  мяг¬ 
кости,  слить  воду,  переложить  ее  въ  сотейникъ,  прибавить  немного 
бульона,  сливокъ,  масла,  ложку  рубленой  петрушки,  соли,  перца,  по 
вкусу.  Потряхивать  сотейникъ  и,  когда  масло  распустится,  отпуститъ. 

Л*  486.  Чечевица  на  гарниръ.  ЬепШІез.  Чечевица  приго¬ 
товляется  такимъ  же  точно  способомъ,  какъ  и  бѣлая  фасоль  №  486. 


г 
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№  487.  Капуста  цвѣтная  на  гарниръ.  СЬоих-йеигв.  Вы¬ 
брать  очень  бѣлый  и  твердый,  средней  величины,  кочанъ  цвѣтной  ка¬ 
пусты,  отрѣзать  корешокъ,  удалить  твердую  кожу  со  стебля.  Ка¬ 
пусту  погрузить  въ  холодную  воду  съ  уксусомъ,  дабы  удалить  изъ 
нея  червей  и  другихъ  насѣкомыхъ.  Вскипятить  нужное  количество 
воды,  погрузить  капусту  на  пять  минута  въ  кипящую  воду,  вы¬ 
нуть,  орвѣдшть  погруженіемъ  въ  холодную  воду,  осушить.  Затѣмъ 
положить  капусту  въ  кипящую  соленую  воду  и  варить  до  го¬ 
товности,  наблюдая,  однако,  чтобъ  она  ни  подъ  какимъ  видомъ 
не  перешла,  ибо  въ  атомъ  случаѣ  она  и  развалится  и  потеряетъ 
вкусъ.  Слѣдуетъ  имѣть  въ  виду,  что  капуста  продолжаетъ  доходить 
и  послѣ  снятія  кастрюли  съ  огня. 

№  488.  Капуста  цвѣтная,  маленькими  букетиками. 
СЬоих-Деигз  аих  Ъоицисіз.  Раздѣлить  цвѣтную  капусту  па  маленькіе 
кусочки,  букетики,  обланжирить,  поставить  варить  въ  соленой  водѣ 
на  очень  легкій  огонь.  Слѣдить,  чтобы  капуста  не  переварилась. 

№  489.  Капуста  свѣжая  на  гарниръ.  СЬоих  роиг  цагні- 
іиге.  Кочанъ  свѣжей  капусты  разрѣзать  на  четыре  части,  вырѣзать 
сердцевину,  обланжирить  въ  кипяткѣ,  вынуть,  погрузить  въ  хо¬ 
лодную  воду  на  полчаса,  осушить,  нололсить  въ  сотейникъ,  приба¬ 
вить  кусокъ  мучного  масла  №  293,  обланжпреннаго  и  припущен¬ 
наго  въ  маслѣ  лука,  посолить,  залить  бульономъ  №  86,  тушить 


подъ  крышкой  на  легкомъ  огнѣ  около  часа.  Отпуская  капусту  на 
гарниръ,  нарѣзать  ее  соотвѣтствующими  кусками  и,  если  нужно, 
загласировать  ее  на  сотейникѣ  небольшимъ  количествомъ  мясного 
сока  №  96,  т.  е.  подлить  распущеннаго  говяжьяго  сока  и  высадить 
его  съ  капустой  до  совершенной  густоты. 

Та  же  капуста,  передъ  погруженіемъ  ея  въ  кипятокъ,  можетъ 
быть  мелко  нашинкована.  Въ  капусту,  во  время  ея  приготовленія, 
по  вкусу,  можно  прибавить  немного  мелкаго  сахара  и  уксуса. 

№  490.  Капуста  кислая  на  гарниръ.  СЬои-сгоиіе.  Два  фунта 
кислой  капусты  обланншрить  въ  кипяткѣ  въ  теченіе  пятнадцати  ми¬ 
нутъ,  остудить,  отжать,  положить  въ  сотейникъ,  налить  бульономъ 


№  86,  положить  кусокъ  мучного  масла  №  293,  немного  запассерован- 
наго  лука.  Тушить  подъ  крышкой,  на  легкомъ  огнѣ,  до  готовности. 

№  491.  Капуста  брюссельская  на  гарниръ.  СЬоих  йс  Вги- 
хеііез.  Отобрать  свѣжую,  зеленую  по  цвѣту,  капусту,  обрѣзать  ко¬ 
решки,  удалить  желтые  листочки,  погрузить  въ  соленый  кипятокъ, 
варить  пятнадцать  минутъ,  вынуть,  осушить  на  полотенцѣ.  Передъ 
отпускомъ  положить  капусту  въ  сотейникъ  съ  кускомъ  масла  и  въ 
теченіе  трехъ-четырехъ  минуть,  потряхивая  сотейникъ  и  наблюдая, 
чтобы  капуста  не  заколеровалась,  припустить  ее,  посолить,  отпустить. 

№  492.  Фасоль  зеленая  на  гарниръ.  Нагісоіз  ѵегѣз.  Очи¬ 
стить  зеленую  фасоль  оть  стебельковъ,  нарѣзать  тонкими  ломти- 
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канн,  погрузить  въ  соленый  крутой  кипятокъ.  Класть  понемноіу, 
ибо  въ  противномъ  случаѣ  температура  воды  понизится,  и  фасоль 
потеряетъ  цвѣтъ.  Сварить  до  готовности  въ  открытой  кастрюлѣ,  вы¬ 
нуть,  осушить  полотенцемъ,  положить  въ  сотейникъ  съ  кускомъ  сли¬ 
вочнаго  масла,  припустить.  Очень  молодую  зеленую  фасоль,  самую 
вкѵсную,  рѣзать  не  слѣдуетъ,  а  варить  ее  цѣлою.  Досолить,  отпустить. 

№  493.  Спаржа  зеленая  на  гарниръ.  Роіпѣез  й  азрег^ев. 
Нарѣзать  маленькими  кусочками  зеленую  спаржу,  отварить  въ  соле¬ 
номъ  кипяткѣ  и,  вынувъ  нзъ  воды,  немедленно  припустить  на  сли¬ 
вочномъ  маслѣ  въ  сотейникѣ,  чтобы  спаржа  не  пожелтѣла.  Приоа- 
внть  немного  соли,  мускатнаго  цвѣта,  мелкаго  сахара.  Тщательно 
наблюдать,  чтобы  спаржа  не  перешла. 

№  494.  Горошекъ  для  гарнира.  Роіз.  Самый  молодой,  вы¬ 
лущенный  горошекъ  отварить  въ  крутомъ  соленомъ  кипяткѣ  до  го¬ 
товности,  припустить  въ  сливочномъ  маслѣ,  какъ  указано  въ  №  493. 

№  495.  Томаты  фаршированные.  Тошаіез  ѣагсіез.  Выбрать 
томаты  одинаковой  величины,  обрѣзать  всю  зеленую  часть  у  стебля, 
обланжнрпть  въ  кипяткѣ,  снять  пленку,  удалить  зернышки.  Фар¬ 
шировать  томаты  можно  шампиньонами  уксель  №  469,  начинкой 
изъ  телятины  №  504,  начинкой  изъ  куръ  №  566. 

Въ  сотейникъ  положить  кусокъ  масла  или  налить  прованскаго 
масла.  Уложить  томаты,  посыпать  ихъ  сухарями,  окропить  масломъ, 
поставить  въ  горячую  печь  на  семь-десять  минутъ. 

ЛГ®  496.  Кардоны.  Сагйонз.  Вынуть  изъ  воды  предварительно 
очищенные  кардоны,  переложить  въ  свѣжую,  соленую  воду,  поста¬ 
вить  на  огонь,  закнпятпть,  прибавить  немного  мякиша  бѣлаго 
хлѣба,  обладающаго  свойствомъ  извлекать  нзъ  кардоновъ  присущую 
имъ  горечь,  кипятить  отъ  десяти  до  пятнадцати  минуть,  вынуть 
изъ  горячей  воды,  погрузить  въ  холодную.  Черезъ  нѣсколько  ми¬ 
нутъ  полотенцемъ  снять  находящуюся  на  кардонахъ  пленку,  вновь 
погрузить  въ  холодную  воду.  Нарѣзать  кардоны  кусками  одинаковой 
длпны,  уложить  въ  сотейникъ,  положить  букетъ  изъ  зелени  №  85, 
нарѣзанную  луковицу,  двѣ  гвоздики,  соль,  душистый  перецъ;  накрыть 
тонкими  кусками  сала,  залить  бульономъ  №  86,  варить  на  легкомъ 
огнѣ  до  готовности.  Передъ  отпускомъ  удалить  сало,  лукъ,  пряности. 

№  497.  Огурцы  на  гарниръ.  СонсошЬгев  роиг  ^агпіШге. 
Огурцы  очистить,  удалить  зернышки,  нарѣзать  ломтиками,  облан- 
жирпть,  погрузивъ  въ  кипящую  воду  на  одну  минуту,  положить  въ 
сотейникъ,  посолить,  налить  бульономъ  №  86,  варить  на  легкомъ 
огнѣ  очень  короткое  время.  Отъ  продолжительнаго  держанія  на  огнѣ 
огурцы  твердѣютъ.  Какъ  свѣжіе,  такъ  и  соленые  огурцы  пригото¬ 
вляются  одинаково. 

№  498.  Салатъ -цикорій  на  гарниръ.  СЬісогёе. '  Выбрать 
десять  головокъ  желтаго  и  свѣжаго  цикорія,  удалить  всѣ  твердые 


листья,  ощипать  зелены©  кончики  листьевъ,  отрѣзать  стебли  до 
самыхъ  листьевъ,  удалить  червячковъ,  погрузить  въ  кипятокъ  на 
двадцать  минутъ,  окатить  холодною  водой,  отжать,  изрубить.  По¬ 
ложить  въ  кастрюлю  восемь  золотниковъ  масла,  четыре  золотника 
муки,  проварить  двѣ  минуты,  положить  туда  же  цикорій.  Мѣшая 
ложкой,  проварить  въ  теченіе  пяти  минутъ.  Налить  полстакана 
бульона  №  86,  и,  постоянно  мѣшая,  варить  полчаса,  снять  съ  огня, 
заправить  кускомъ  сливочнаго  масла  или  масломъ  и  соусомъ  бе¬ 
шамель  №  301. 

№  499.  Салатъ-латукъ  на  гарниръ.  Ьаііиез  роиг  щігпШіге. 
Нужное  количество  головокъ  салата-латукъ  обланжирить  въ  ки¬ 
пяткѣ,  окатить  холодною  водой,  отжать,  разрѣзать  вдоль,  удалить 
стебли,  посолить;  нитками  связать  два  куска  въ  одинъ.  Намаслить 
сотейникъ,  обложить  дно  тонкими  кусочками  сырой  телятины,  на 
нее  уложить  салатъ,  залить  бульономъ,  прибавить  букетъ  изъ  зе- 
зелени  №  86,  луковицу,  двѣ  гвоздики,  закипятить,  отставить  на 
легкій  огонь,  прикрыть  кастрюлю,  тушить  часъ.  Вынуть  салатъ  на 
салфетку,  разобрать  его  на  части,  придать  каждой  части  однооб¬ 
разную  форму,  прижать  плоскою  стороной  ножа  и,  завернувъ  съ 
обѣихъ  сторонъ  концы  салата,  образовать  продолговатые  четыре- 
угольники,  уложить  въ  легко  намасленный  сотейникъ,  прибавить 
мясного  сока  №  96.  Передъ  отпускомъ  подогрѣть,  высадить  сокъ. 

№  500.  Шпинатъ.  Еріпагйв.  Взять  два  фунта  шпината,  уда¬ 
лить  всѣ  корешки,  погодные  листья,  вымыть  въ  холодной  водѣ, 
отжать,  обланжирить  въ  крутомъ  соленомъ  кипяткѣ  въ  теченіе 
пяти  минутъ,  вынуть,  погрузить  въ  холодную  воду,  быстро  осту¬ 
дить,  постоянно  мѣшая.  Вынуть,  отжать,  осушить,  разложить  на 
столѣ,  перебрать  еще  разъ,  изрубить  мельчайшимъ  образомъ  или 
лее  протереть  чрезъ  сито.  Распустить  въ  сотейникѣ  немного  масла, 
прибавить  чуточку  мякиша  бѣлаго  хлѣба,  проварить,  положить 
шпинатъ,  постоянно  мѣшая,  варить  пять-десять  минутъ,  подливая 
понемногу  бульона  №  86.  Передъ  отпускомъ  заправить  кускомъ 
масла  нли  масломъ  и  соусомъ  бешамель  №  301. 

Варить  шпинатъ  можно  и  на  молокѣ,  подливая  его  вмѣсто  буль¬ 
она.  Такого  рода  шпинатъ  заканчивается  прибавленіемъ  къ  нему 
по  вкусу  мелкаго  сахара. 

№  501.  Щавель.  Озеіііез.  Вымыть,  перебрать  щавель,  поло¬ 
жить  въ  кастрюлю,  налить  немного  воды,  холодной  или  горячей 
безразлично,  поставить  на  легкій  огонь.  Когда  всѣ  листья  превра¬ 
тятся  въ  мягкую  массу,  перелить  въ  друшлакъ,  отцѣдить,  передо 
жить  на  сито,  протереть,  оставивъ  непротертыми  стебли  и  волокна. 

Въ  дальнѣйшемъ  щавель  приготовляется  такъ  же,  какъ  и  шпи¬ 
натъ  №  600.  Отпуская,  соединить  съ  соусомъ  велуте  №  299,  за¬ 
кончить  кускомъ  сливочнаго  масла.^ 
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№  502.  Сельдерей  на  гарниръ.  Сёіегі.  Нужное  количество 
французскаго  сельдерея  нарѣзать  кусками,  длиной  въ  два  вершка, 
удалить  вѣтки  или  зеленыя,  или  черезчуръ  твердыя,  оскоблить  или 
очистить,  вымыть,  погрузить  въ  кипятокъ  на  десять  и  болѣе  ми¬ 
нутъ,  въ  зависимости  отъ  твердости  сельдерея.  Когда  сельдерей 
проварится,  вынуть  изъ  кипятка,  промыть  въ  холодной  водѣ,  осу¬ 
шить.  Положить  въ  сотейникъ,  прибавить  стаканъ  бульона  №  86, 
нарѣзанный  лукъ,  нарѣзанную  морковь,  немного  соли,  перца,  по¬ 
крыть  крышкой,  тушить  на  легкомъ  огнѣ  до  совершенной  готовно¬ 
сти.  Вынуть  букетъ,  лукъ  и  морковь. 

№  503.  Каштаны  на  гарниръ.  Маггопз  роиг  дагнйиге.  Снять 
съ  каштановъ  скорлупу,  погрузить  ихъ  въ  кипятокъ,  держать,  пока 
не  будетъ  отдѣляться  шелуха,  вынуть,  очистить,  положить  въ  на¬ 
масленный  сотейникъ;  налить  бульономъ  №  86,  тушить  до  готов¬ 
ности.  наблюдая,  чтобы  каштаны  оставались  цѣлыми. 

№  504.  Печеныя  яблоки  на  гарниръ.  Роишез  роиг  §аглі- 
Піге.  Нужное  количество  крупныхъ  кислыхъ  яблокъ  вымыть,  обте¬ 
реть  насухо,  выемкой  вынуть  всю  сердцевину,  уложить  на  каменное 
блюдо,  подлить  немного  воды,  испечь  до  готовности,  обсыпать  мел¬ 
кимъ  сахаромъ,  вновь  поставить  въ  печь,  чтобы  сахаръ  распустился. 

№  505.  Петрушка  жареная.  Регзіі  ігіѣ.  Отобрать  нужное 
количество  петрушки,  обрѣзать  такъ,  чтобы  листья  были  не  менѣе 
полутора  вершковъ  длины,  вымыть  В'ь  холодной  водѣ,  осушить  по¬ 
лотенцемъ  досуха,  положить  петрушку  на  проволочную  шумовку, 
погрузить  шумовку  въ  горячій  фритюръ  такъ,  чтобы  петрушка 
была  имъ  покрыта;  продержать  во  фритюрѣ  менѣе  минуты,  мѣшать 
петрушку,  чтобъ  она  вся  прожарилась.  Вынуть,  осушить,  отпустить. 

Друіоіі  способъ.  Обмакнуть  листья  петрушки  въ  распущенное  масло, 
поставить  на  сковородѣ  въ  духовую  печь,  дать  обсохнуть,  отпустить. 

№  506.  Печенка  курпная  и  гусиная  на  гарниръ.  Роіез 
йе  ѵоІаіНез.  Куриную  печенку  вымыть  въ  водѣ,  снять  пленку, 
обровнять,  обланжирить  въ  соленомъ  кипяткѣ,  остудить,  вымочить 
въ  молокѣ  пли  въ  бѣломъ  наварѣ  №  116.  Вынуть’  вытереть,  при¬ 
пустить  на  легкомъ  огнѣ  па  сливочномъ  маслѣ  съ  небольшимъ  ко¬ 
личествомъ  лука,  досолить. 

№  507.  Гребешки  пѣтушьи  на  гарниръ.  Сгёіез  роиг  ёаг- 
пііиге.  Ножикомъ  подровнять  п  обрѣзать  гребешки,  завернуть  ихъ 
въ  полотенце,  погрузить  въ  кипящую  воду.  Слѣдить  съ  большимъ 
вниманіемъ  и,  какъ  только  наружная  кожа  начнетъ  отставать  не¬ 
медленно  вынуть  изъ  воды,  положить  въ  салфетку  съ  крупной 
солью;  полотенцемъ  же  перетереть  гребешки,  дабы  способствовать 
отдѣленію  кожи,  которою  они  покрыты. 

Послѣ  очистки,  онустить  гребешки  въ  холодную  воду  или  въ 
бѣлый  наваръ  №  116,  вымочить  ихъ  въ  теченіе  пяти-шести  часовъ 


извлечь  изъ  нихъ  кровяные  сгустки.  Затѣмъ,  нѣсколько  разъ  про¬ 
мыть  ВЪ  ХОЛОДНО»  ВОДѢ,  ПОЛОЖИТЬ  въ  бульонъ  №  ВО  съ  сокомъ 
изъ  лимона,  отварить  до  готовности,  вынуть,  положить  въ  камен¬ 
ную  чашку,  прикрыть  бумагой. 

,*ІѴ.  ^^.,Р0ЧКИ  п^1Ушьи.на  гарниръ,  йоцнопз  Ле  роит 
дагпііиге.  Пѣтушьи  почки  тщательно  вымыть  и  опустить  въ  ка¬ 
стрюлю  съ  соленою  водой,  кускомъ  масла,  лимоннымъ  сокомъ.  Но 
давая  кипѣть  мѣшать  лопаточкой,  вынуть  изъ  воды,  когда  почки 
окрѣпнутъ.  Отварить  въ  бульонѣ  №  86  съ  сокомъ  изъ  лимона. 

№  509.  Печенки  иаъ  налимовъ  и  молоки  изъ  карповъ 
на  гарниръ.  Ь  оіеа  сіе  Іоііез  еі  Іаііаисез  сіе  сагрез.  Вынуть  печенки 
и  молоки  из  ъ  рыбы,  вымыть  въ  холодной  водѣ,  перемѣнить  воду, 
оставить  ихъ  въ  водѣ  на  полчаса,  затѣмъ  погрузить  въ  соленую 
иоДУі  закисленную  лимоннымъ  сокомъ,  поставить  на  легкій  огонь 
и,  когда  вода  начнет ь  закипать,  а  печенки  и  молоки  дойдутъ  до 
готовности,  вынуть  ихъ  изъ  воды,  положить  на  блюдо,  покрыть 
бумагой,  поставить  въ  прохладное  мѣсто. 

№  510.  Раковыя  шейки  на  гарниръ.  Есгеѵіззезроигцагпііиге. 
Вымыть  раки,  положить  въ  кастрюлю,  залить  небольшимъ  количе¬ 
ствомъ  крутого  кипятка,  посолить,  положить  букетъ  изъ  зелени 
№  85,  нарѣзанный  лукъ.  Сварить,  встряхивая  кастрюлю,  чтобы 
раки  проварились  одинаково,  выпуть  изъ  кастрюли,  поставить  въ 
прохладное  мѣсто.  Когда  раки  остынутъ,  отдѣлить  шейки,  очистить 
ихъ,  удалить  черноту,  обровнять,  залить  наваромъ,  въ  которомъ 
варились  раки,  поставить  на  холодъ.  Остальная  часть  раковъ  упо¬ 
требляется  на  пюре  №  541  плп  на  раковое  масло  №  429. 

№  511.  Раковыя  спинки  фаршированныя.  Раковыя  сшшки 
фаршируются  слѣдующимъ  образомъ:  отваренный  рисъ  или  манная 
крупа,  или  мякишъ  бѣлаго  хлѣба  соединяются  съ  протертыми  вну¬ 
тренностями  раковъ,  укропомъ,  желткомъ;  этимъ  фаршемъ  запол¬ 


няются  вычищенныя  и  вымытыя  раковыя  спинки. 

Тѣ  же  раковыя  спинки  могутъ  быть  заполнены  начинкой  изъ 
курицы  №  565  или  рыбы  №  567. 

Въ  томъ  и  другомъ  случаѣ  нафаршированныя  спинки  уложить 
въ  намасленный  сотейникъ,  подлить  небольшое  количество  бульона 
№  265,  покрыть  крышкой,  поставить  на  легкій  огонь,  прогрѣть  или 
цроварить  до  готовности. 

№  512.  Устрицы  на  гарниръ.  Ниіігез  роиг  дагпііиге.  Ото¬ 
брать  крупныя  устрицы,  вымыть,  снять  съ  раковинъ,  погрузить  на 
двѣ  минуты  въ  кипящую  соленую  воду,  вынуть,  остудить,  обчи¬ 
стить,  т.  е.  удалить  черныя  части. 

№  513.  Устрицы  въ  раковинахъ.  Ниіігев  ацпаіигеі.  Рако¬ 
вины  вымыть,  открыть,  подрѣзать  устрицы,  оставить  ихъ  на  рако¬ 
винахъ.  Положить  раковины  въ  сотейникъ,  окропить  устрицы  лимо- 
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номъ,  масломъ,  посыпать  пармезаномъ  и  перцемъ,  поставить  въ  горя¬ 
чую  печь  на  три-четыре  минуты.  Подавать  горячими  на  раковинахъ. 

Устрицы  въ  раковинахъ  приготовляются  также  слѣдующимъ 
образомъ:  срѣзать  устрицы  съ  раковинъ,  удалить  черное  мясо,  уло¬ 
жить  бѣлыя  части  устрицъ  въ  сотейникъ,  подлить  небольшое  ко¬ 
личество  рыбнаго  бульона  №  265,  окропить  лимономъ,  продержать 
на  огнѣ  лишь  необходимое  время,  чтобъ  устрицы  сильно  прогрѣ¬ 
лись,  примѣрно  двѣ-три  минуты;  переложить  опять  устрицы  на  ра¬ 
ковины,  окропить  лимономъ,  ложечкой  налить  на  каждую  устрицу 
нажаренныхъ  въ  маслѣ  сухарей  №  420,  поставить  на  минутку  въ 
духовую  печь,  отпустить. 

№  514.  Мули  на  гарниръ.  Моиіез  роит  §агшіиге.  Выбрать 
некрупныя  мули,  ибо  онѣ  вкуснѣе,  ножомъ  оскоблить  раковины, 
чтобы  на  нихъ  не  осталось  песку,  промыть  въ  нѣсколькихъ  водахъ, 
положить  въ  сотейникъ,  налить  мули  бѣлымъ  виномъ,  наполовину 
разбавленнымъ  водой.  Положить  обланжнренные  и  накрошенные 
лукъ  ц  петрушку,  закрыть  крышкой,  поставить  на  огонь  и,  постоянно 
потряхивая,  варить  до  тѣхъ  поръ,  пока  раковины  начнутъ  откры¬ 
ваться,  что  служитъ  признакомъ  готовности  мулей. 

Держать  мули  на  огнѣ  лишнее  время  не  слѣдуетъ,  такъ  какъ 
онѣ  теряютъ  вкусъ. 

Вынуть  мули  изъ  раковинъ,  обмыть  въ  тенлоіі  водѣ,  выложить 
на  блюдо,  покрыть  бумагой,  поставить  въ  прохладное  мѣсто. 

ГРУППА  II. 

Пюре  изъ  живности  и  овощей  для  гарнира. 

№  515.  Пюре  для  гарнира.  Общее  правило.  Почти  во 
всѣхъ  случаяхъ  изготовленія  пюре  изъ  овощей  присоединяемые 
къ  нимъ  мука  или  соусы  бешамель  №301,  велуете  №  299  и  т.  д. 
могутъ  быть  замѣнены  мякишемъ  бѣлаго  хлѣба,  намоченнымъ  въ 
бульонѣ  нлп  въ  сливкахъ,  или  въ  молокѣ. 

№  516.  Пюре  изъ  домашней  птицы  и  дичи  на  гарниръ. 
Ригёе  бе  ѵоіаіііе  еі  Де  &іЬіег.  Изжарить  на  вертелѣ  или  въ  духо¬ 
вой  печи,  или  же  отварить  птицу  или  дичь,  остудить,  снять  съ  ко¬ 
стей  всѣ  мягкія  части.  Изъ  костей,  наливъ  ихъ  бульономъ  №  86, 
выварить  подобіе  сока  №  97.  Мягкія  части  разрубить  на  маленькіе 
куски,  истолочь  въ  ступкѣ,  подливая  понемногу  вышеуказаннаго 
сока  изъ  костей,  протереть  чрезъ  частое  сито,  посолить,  прибавить 
къ  пюре  кусокъ  масла,  немного  густыхъ  сливокъ  или  сокъ  изъ 
шампиньоновъ,  трюфелей,  грибовъ  или,  наконецъ,  небольшое,  но' 
соотвѣтственное  количество  вскипяченыхъ  хереса,  мадеры,  порт¬ 
вейна  или  малаги.  Послѣ  соединенія  вновь  протереть. 
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Присоединеніе  къ  пюре  какъ  сливокъ,  такъ  и  разныхъ  соковъ, 
а  равно  и  вина,  находится  въ  зависимости  отъ  того,  для  какого 
блюда  данное  пюре  предназначается. 

Для  суповъ,  если  въ  описаніи  ихъ  изготовленія  нѣтъ  особыхъ 
указаній,  въ  пюре  слѣдуетъ  добавлять  однѣ  лишь  сливки. 

№  517.  Пюре  изъ  трюфелей.  Ригёе  (1е  ІгиіТев.  Фунтъ  обмы¬ 
тыхъ,  очищенныхъ,  свареныхъ  трюфелей  №  460  истолочь  въ  ступкѣ 
съ  четвертью  фунта  сливочнаго  масла,  протереть  чрезъ  сито. 

Стаканъ  испанскаго  соуса  №  296  съ  третью  стакана  сока  изъ 
трюфелей  №  106  высадить  до  густоты,  соединить  съ  протертыми 
трюфелями.  Передъ  употребленіемъ  этого  пюре  дать  ему  дойти  до 
кипѣнія,  положить  кусокъ  сливочнаго  масла,  такой  же  кусокъ  кури¬ 
наго  сока  №  97,  размѣшать,  отпустить. 

№  518.  Пюре  изъ  томатовъ.  Ригёе  сіе  іошаіеа.  Одинъ  фунтъ 
свѣжихъ  томатовъ,  отдѣливъ  отъ  нихъ  всѣ  зеленыя  части  и  зер¬ 
нышки,  разрѣзать  на  ломти,  положить  въ  кастрюлю,  съ  букетомъ 
изъ  зелени  №  85,  обланжирениою  луковицей,  разрѣзанною  на  части; 
посолить,  прибавить  перца.  Мѣшая  ложкой,  проварить  помидоры  до 
готовности,  удалить  букетъ  изъ  зелени  и  луковицу,  томаты  про¬ 
тереть  чрезъ  частое  сито  или  чрезъ  салфетку,  соединить  это  пюре 
съ  кускомъ  бѣлаго  ру  №  289  или  съ  мучнымъ  масломъ  №  293,  при¬ 
бавить  кусокъ  куринаго  сока  №  97,  высадить  до  надлежащей  гу¬ 
стоты,  протер'еть  чрезъ  сито,  остудить. 

№  519.  Пюре  изъ  шампиньоновъ.  Ригёе  сіе  сЬатрідпопв. 
Обыкновенный  способъ.  Фуигъ  шампиньоновъ  очистить,  нарѣзать  ку¬ 
сками.  положить  въ  сотейникъ,  налить  четыре  столовыя  ложки 
воды,  двѣ  ложки  лимоннаго  сока,  кипятить  пять  минутъ,  остудить, 
вынуть,  осушить  шампиньоны  полотенцемъ. 

Шампиньоны  истолочь  съ  пятью  золотниками  масла,  протереть 
чрезъ  частое  сито.  Стаканъ  соуса  бешамель  №  301  проварить,  вы¬ 
садить  до  густоты  съ  сокомъ  шампиньоновъ,  въ  которомъ  они  вари¬ 
лись;  процѣдить,  соединить  этотъ  соусъ  съ  протертыми  шампиньо¬ 
нами.  Передъ  отпускомъ  прокипятить  одинъ  разъ,  положить  кусокъ 
сливочнаго  масла. 

№  520.  Пюре  изъ  шампиньоновъ,  по  Карему.  Фунтъ 
очищенныхъ  шампиньоновъ  нарѣзать  ломтиками,  погрузить  въ  не¬ 
большое  количество  воды  съ  сокомъ  изъ  лимона,  прибавить  кусокъ 
масла,  стаканъ  бульона  №  86,  тушить  подъ  крышкой  на  легкомъ 
огнѣ  въ  теченіе  двадцати  минутъ,  давъ  испариться  почти  всей  жид¬ 
кости.  Протереть  шампиньоны  чрезъ  сито,  присоединить  къ  пюре 
кусокъ  мякиша  бѣлаго  хлѣба  намоченнаго  въ  сливкахъ,  стаканъ 
густого  соуса  бешамель  №  301,  кусокъ  масла,  кусокъ  куринаго  сока 
№  97,  продержать  на  легкомъ  огнѣ  пять  минутъ,  вновь  протереть 
чрезъ  частое  сито.  Отпустить  или  держать  до  отпуска  на  пару. 
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№  521.  Пюре  из'ыііампиньоновъпо  способу  Лагипьера. 

Очищенные  п  нарѣзанные  шампиньоны  положить  въ  сотейникъ,  при¬ 
бавить  стаканъ  бульона  №  86,  кусочекъ  ветчины  безъ  жира,  одинъ 
томатъ,  удаливъ  изъ  него  сокъ  и  зернышки,  одну  столовую  ложку 
рисовой  муки,  разведенной  холоднымъ  бульономъ,  а  за  неим  шіемъ 
таковой  —  ложку  французской  муки,  чуточку  мускатнаго  цвѣта. 
Тушить  все  это  въ  теченіе  двадцати  минутъ  на  легкомъ  огнѣ,  за¬ 
тѣмъ  прибавить  полстакана  испанскаго  соуса  №  297,  прокипятитъ 
нѣсколько  разъ,  высадить  до  надлежащей  густоты,  протереть  чрезъ 
частое  сито  и  передъ  отпускомъ  посолить,  положить  кусокъ  масла, 
по  вкусу  сока  изъ  лимона. 

№  522.  Пюре  изъ  сморчковъ  и  грибовъ.  Ригёе  сіе  шогіііез 
еГ  серее  приготовляется  способами,  указанными  въ  №№  619,  620  н  621. 

№  525.  Пюре  изъ  лука,  бѣлый.  Субизъ.  Ригёе  й’оідпоиз 
Ыапсѣе.  ЗоиЪізе.  Шесть  большихъ  луковицъ  очистить,  разрѣзать  на 
куски,  обланжнрнть  въ  кипяткѣ,  снять  съ  огня,  продержать  въ  водѣ 
три  мпнѵты,  осушить,  нарѣзать  ломтями,  положить  въ  кастрюлю,  за¬ 
лить  бульономъ  №  86,  тушить  на  легкомъ  огнѣ  до  совершенной  го¬ 
товности,  наблюдая,  чтобы  лукъ  тис  подъ  какимъ  видомъ  не  при¬ 
нялъ  колера.  Прнсоеднніггь  столько  же,  сколько  лука,  густого  соуса 
бешамель  №  301;  высадить  до  надлежащей  густоты,  протереть  чрезъ 
частое  снто,  закончіггь  кускомъ  масла,  кускомъ  куринаго  сока  №  97. 

Соусъ  бешамель  №  30 1  можетъ  быть  замѣненъ  мякишемъ  бѣлаго 
хлѣба,  намоченнымъ  въ  сливкахъ. 

Л®  524.  Пюре  изъ  лука,  красный.  Ригёе  й’ощпоиз  гоир;е. 
Вгеіоппо.  Лукъ  обланжирить  и  приготовить,  какъ  указано  въ  №  523. 
Положить  лукъ  въ  сотейникъ,  прибавить  кусокъ  масла,  немного 
сахара,  припустить  до  колера,  налить  бульономъ  №  86,  тушить  до 
готовности,  прибавить  стаканъ  испанскаго  соуса  №  297,  закончить 
вышеуказаннымъ  способомъ. 

Испанскій  соусъ  №  297  можетъ  быть  замѣненъ  такъ  же,  какъ 
и  въ  Л*  623,  мякишемъ  бѣлаго  хлѣба,  намоченнымъ  въ  бульонѣ. 

№  525.  Пюре  изъ  лука  Роберъ.  Ригёе  й’оцщопз  Й  Іа  КоЬегІ, 
приготовляется  такъ  же,  какъ  и  пюре  №  624.  Передъ  послѣднимъ 
процѣживаніемъ  и  отпускомъ  положить  нужное  количество  горчицы. 
Ставить  пюре  на  огонь  и  кипятить  его  съ  горчицей  ни  подъ  какимъ 
видомъ  пе  слѣдуетъ.  Пюре  «Роберъ®  въ  супъ  не  идетъ. 

№  526.  Пюре  изъ  спаржи,  преимущественно  зеленой. 
Ригёе  <Газрег"ез.  Обрѣзать  всѣ  мягкія  части  спаржи,  вымыть,  облан¬ 
жирить  въ  кипяткѣ,  осушить  полотенцемъ,  положить  въ  кастрюлю, 
прибавить  кусокъ  масла,  бульона,  кусокъ  мякиша  бѣлаго  хлѣба, 
чуточку  мускатнаго  цвѣта,  мелкаго  сахара,  тушитъ  на  легкомъ  огнѣ 
въ  течете  десяти  минуть,  присоединить  стаканъ  соуса  бешамель 
№  301,  высаженнаго  до  надлежащей  густоты,  протереть  чрезъ  ча- 
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стое  сито.  Закончить  шоре  кускомъ  масла,  кускомъ  куринаго  сока 
№  97  солью  іг,  для  приданія  зеленаго  цвѣта,  небольшимъ  коли¬ 
чествомъ  сока  изъ  шпината  №  108. 

№  527.  Пюре  изъ  свѣжаго  горошка.  Ригёѳ  Де  роіз  поиѵсаих. 
Фунтъ  очищеннаго  свѣжаго  горошка  обланжирить  въ  кипящей  со¬ 
леной  водѣ  до  готовности,  положивъ  въ  эту  воду  кусочекъ  мякиша 
бѣлаго  хлѣба  и  луковицу.  Горошекъ  вынуть,  истолочь,  переложить 
въ  сотейникъ,  присоединить  ложку  велуте  №  299  или  бѣлаго  ру 
№  289,  немного  куринаго  сока  №  97,  кусокъ  масла,  мелкаго  сахара, 
мускатнаго  цвѣта.  Какъ  только  пюре  начнетъ  закипать,  отставить, 
протереть  чрезъ  частое  сито,  отпустить  или  держать  на  пару. 

Соусъ  велуте  №  299  или  бѣлый  ру  №  289  могутъ  быть  замѣ¬ 
нены  мякишемъ  бѣлаго  хлѣба, 

№  528.  Пюре  изъ  артишоковъ.  Ригёе  Де  ІопДз  Д’агіісЬаиіз. 
Взять  нужное  количество  приготовленныхъ  низовъ  артишоковъ№  474, 
положить  ихъ  въ  кастрюлю,  налить  стаканъ  бульона  №  80,  поло¬ 
жить  кусочекъ  мякиша  бѣлаго  хлѣба,  немного  сахара,  кусочекъ 
масла,  варить  до  совершенной  мягкости.  Высадить  совершенно  на¬ 
литый  бульонъ,  положить  стаканъ  велуте  №  299  или  испанскаго 
соуса  №  297,  или  мякиша  бѣлаго  хлѣба,  проварить;  высадить  до  над¬ 
лежащей  густоты,  протереть  чрезъ  частое  сито.  Отпуская,  посолить, 
положить  кусокъ  масла,  немного  густыхъ  сливокъ  или  кусочекъ 
куринаго  сока  №  97. 

№  529.  Пюре  изъ  картофеля.  Рнгёе  Де  роттпез  Де  іегге. 
Отварить  нужное  количество  очищеннаго  картофеля  на  пару  или  въ 
соленой  водѣ.  Въ  этомъ  послѣднемъ  случаѣ  вода  должна  только  при¬ 
крывать  картофель.  Горячимъ  протереть  картофель  чрезъ  частое 
епто,  вмѣстѣ  съ  очень  небольшимъ'  кускомъ  мякиша  бѣлаго  хлѣба, 
прибавить  по  вкусу  соли,  сливочнаго  масла,  немного  сливокъ  или 
молока,  кусочекъ  куринаго  сока  №  97  (послѣдняго  можно  и  не  класть), 
соединить  до  совершенной  гладкости.  Если  окажется  нужнымъ,  шоре 
подогрѣть  и  вторично  протереть  чрезъ  частое  сито. 

Соединяя  съ  картофелемъ  масло  и  сливки,  нужно  псе  время  взби¬ 
вать  пюре,  дабы  получить  его  нѣжнымъ  и  гладкимъ. 

№  530.  Пюре  изъ  картофеля  по-ліонски.  Рнгёе  Де  рот- 
тез  Де  Іегге  Іуоіщаізе.  Въ  пюре  изъ  картофеля  №  529  при¬ 
бавить  надлежащее  количество  испанскаго  соуса  №  297,  смѣшать, 
протереть. 

№  531.  Пюре  изъ  картофеля  по-бретонски.  Ригёе  Де 
ротшез  Де  іегге  к  Іа  Вгаіоіте.  Въ  пюре  изъ  картофеля  №  529,  при¬ 
бавить  нужное  количество  бретонскаго  соуса  №  326. 

№  532.  Пюре  изъ  сельдерея.  Ригёе  Де  сёіекі.  Приготовить 
сельдерей  способомъ,  указаннымъ  въ  №  60.2,  нарѣзать  его  на  ма¬ 
ленькіе  куски,  прибавить  такое  же  количество  вареной  рѣпы,  ста- 
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кань  соуса  бешамель  №  301,  высадить  до  надлежащей  густоты,  про¬ 
греть  чрезъ  частое  сито,  закончить  солью,  мелкимъ  сахаромъ,  ку¬ 
скомъ  масла,  густыми  сливками.  .  ,  , , 

№  535.  Пюре  изъ  бѣлой  фасоли.  Ригее  йе  Ьаисоів  Ыапсз. 

Сварігть  бѣлую  фасоль  въ  соленой  водѣ  съ  кускомъ  масла,  лукомъ 
и  букетомъ  изъ  зелени,  см.  №  485.  Когда  фасоль  сварится  до  мяі- 
костн.  удалить  букетъ  изъ  зелени,  протереть  фасоль  вмѣстѣ  съ  лу¬ 
комъ,  соединить  шоре  съ  нужнымъ  количествомъ  бешамели  №  301, 
высадить  до  надлежащей  густоты.  Протереть  чрезъ  частое  сито,  за¬ 
кончись  кускомъ  масла,  сливками. 

№  534.  Пюре  изъ  рѣпы.  Ригёе  сіе  паѵеів  дѣлается  такъ  же, 

какъ  и  шоре  изъ  бѣлой  фасоли  №  533.  *  , 

ЛГа  535.  Пюре  изъ  чечевицы.  Ригёе  сіе  ■  ІепШІез  Соиіі  дѣ¬ 
лается  такъ  же,  какъ  пюре1  изъ  бѣлой  фасоли  №  533,  но  вмѣсто 
бешамели  №  301  соединяется  съ  испанскимъ  соусомъ  №  297. 

№  536.  Пюре  изъ  каштановъ.  Ригёе  Йе  таггоиз.  Снять  съ 
каштановъ  скорлупу,  погрузить  ихъ  въ  кипятокъ,  держать  пока  не 
будетъ  отдѣляться  шелуха,  вынуть,  очистить,  положить  р/ь  нама¬ 
сленный  сотейникъ,  налить  бульономъ  №  86,  тушить  до  мягкости. 
Слить  бульонъ,  прибавить  нужное  количество  испанскаго  соуса  №  297, 
прокипятить,  протереть  чрезъ  частое  сито,  закончить  кускомъ  масла  п 
кускомъ  мясного  сока  №  95. 

Испанскій  соусъ  №  297  можетъ  быть  замѣненъ  мякишемъ  бѣлаго 
хлѣба,  намоченнымъ  въ  бульонѣ. 

№  537.  Пюре  изъ  моркови.  Ригёе  Йе  сагоШ'8.  Очистить  мор¬ 
ковь.  срѣзать  красныя  части,  положить  пхъ  въ  сотейникъ,  приба¬ 


вить  масла,  припустить  на  огнѣ.  Какъ  только  морковь  начнетъ  ко¬ 
лероваться,  подлить  бульона  №  86,  положить  кусочекъ  мякиша  бѣлаго 
хлѣба,  немного  сахара,  тушить  на  легкомъ  огнѣ  до  готовности.  Выса¬ 
дить  почти  всю  жидкость,  остальное  истолочь,  соединить  съ  соусомъ 
бешамель  Л»  301,  протереть  чрезъ  частое  сито.  Закончить  солью, 
кускомъ  масла,  сливками. 

№  538.  Пюре  изъ  шпината.  Ригёе  й’ёріпагйя.  Первый  способъ. 
Обланжирить  въ  кипяткѣ  нужное  количество  отобранныхъ  листьевъ 
шпината,  вынуть  изъ  горячей  воды,  погрузить  въ  холодную,  вы¬ 
нуть,  осушить;  истолочь  въ  ступкѣ  или  протереть  чрезъ  сито.  Соеди¬ 
нить  съ  нужнымъ  количествомъ  испанскаго  соуса  №  297,  прокипя¬ 
тить,  протереть  вторично.  Закончить  кускомъ  масла  и  кускомъ  мя¬ 
сного  сока  №  95. 

Второй  способъ.  Вмѣсто  испанскаго  соуса  №  297  соединить 
пюре  съ  соусомъ  бешамель  №  301  или  мякишемъ  бѣлаго  хлѣба,  на¬ 
моченнымъ  въ  сливкахъ.  Закончить  сливками,  солью,  сахаромъ. 

№  539.  Пюре  изъ  щавеля.  Ригёе  й’ояеШез.  Очистить,  пере¬ 
брать,  обланжирить  нужное  количество  щавеля,  съ  прибавленіемъ 
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небольшого  количества  кервеля  и  листьевъ  салата-латукъ,  положить 
въ  кастрюлю,  прибавить  кусокъ  мякиша  бѣлаго  ■  хлѣба,  масла)  не¬ 
много  свареныхъ  шампиньоновъ,  перца,  мускатнаго  цвѣта,1  сахара, 
соли,  проварить  до  мягкости,  истолочь,  протереть  прозъ  частое  сито; 
соединить  съ  испанскимъ  соусомъ  №  207  или  съ  бешамелью  №  801, 
или  съ  мякишемъ  бѣлаго  хлѣба,  намоченнымъ  въ  бульонѣ.  Выса¬ 
дить,  протереть  еще  разъ.  Закончить  кускомъ  масла  или  сливками, 
или  кускомъ  говяжьяго  сока  №  96. 

№  540.  Пюре  изъ  свѣжихъ  огурцовъ.  Ригёе  До  соисогп- 
Ъгс8.  Нужное  количество  огурцовъ  очистить,  нарѣзать  на  куски,  поло¬ 
жить  въ  сотейникъ,  добавить  масла,  соли,  сахара  по  вкусу,  перца,, 
мякишъ  бѣлаго  хлѣба,  немного  бульона  №  86.  Тушить  минутъ  двад¬ 
цать  на  легкомъ  огнѣ,  прибавить  нужное  количество  соуса  беша¬ 
мель  №  301 ,  высадить  до  густоты,  протереть  чрозь  частое  сито.  За¬ 
кончить  кускомъ  масла  и  кускомъ  мясного  сока  №  95. 

Соусъ  бешамель  можно  и  не  класть. 

№  541.  Пюре  изъ  раковъ.  Ригсе  Д’ёсгеѵівзея.  Отварить  въ 
соленой  водѣ  съ  букетомъ  изъ  зелени  №  86  и  лукомъ  нужное  ко¬ 
личество  раковъ;  отнять  шейки  и  употребить  ихъ  особо,  см.  №  610, 
удалить  глаза  и  изъ  внутренностей  раковъ  'черноту,  положить  въ 
ступку  и,  подливая  понемногу  бульона,  тщательно  истолочь,  про¬ 
тереть  чрезъ  сито.  Продолжать  толочь  и  протирать,  пока  на  ситѣ 
останется  одна  скорлупа.  Пюре  собрать,  положить  въ  каменную 
чашку,  держать  въ  прохладномъ  мѣстѣ. 

№  542.  Пюре  изъ  риса.  Ригсе  Де  гія.  Перебрать,  вымыть 
рисъ,  налить  бульономъ  №  80,  посолить,  положить  кусокъ  масла, 
разварить  до  мягкости;  очень  горячимъ  протереть  чрезъ  сито. 

№  543.  Пюре  изъ  перловыхъ  крупъ.  Ригёе  Д’ог#е  регіё. 
Обмыть  перловую  крупу,  положить  въ  кастрюлю,  прибавить  кусокъ 
масла,  соли,  залить  свѣже-сварспымъ  бульономъ  №  80,  сварить  до 
мягкости,  протереть  горячимъ  чрезъ  сито,  прибавить  кусокъ  сли¬ 
вочнаго  масла,  тщательно  взбить. 

ГРУППА  III. 

Фарши  и  начинки. 

№  544.  Панада  для  фарша.  Припустить  и  проварить  на  лег¬ 
комъ  огнѣ,  до  совершенной  мягкости,  на  маслѣ  съ  небольшим'!,  ко¬ 
личествомъ  бульона  №  86,  мелко  изрубленную  луковицу-шарлотъ, 
прибавить  мякишъ  бѣлаго  хлѣба,  намоченный  въ  молокѣ  или  бульонѣ 
и  выжатый.  Растереть  ложкой,  прибавить  кусокъ  масла,  сота,  перца, 
протереть  чрезъ  сито. 

ПОВАРСКОЕ  ИСКУССТВО.  10 


Панада  приготовляется  также  изъ  одного  мякиша  бѣлаго  хлѣба, 
вымоченнаго  въ  бульонѣ,  выжатаго  и  растертаго  въ  жидкое  и  мяг- 


Наконецъ,  третій  сиособъ  изготовленія  панады  для  фарша  сл 
дующій:  согрѣть  стаканъ  воды,  положить  немного  масла,  соли  и, 
какъ  только  вода  начнетъ  закипать,  прибавить  двѣ  ложки  муки, 
сильно  мѣшать,  образовать  тѣсто,  снять  съ  огня,  переложить  на 
тарелку,  смять  въ  лепешку,  обмазать  масломъ,  чтобы  панада  не 
засохла,  остудить.  При  употребленіи  панады,  надо  помнить,  что 
таковой  болѣе  четверти  фунта  на  фунтъ  фарша  класть  не  слѣдуетъ. 

№  545.  Фаршъ  для  кнелей  изъ  вареной  или  жаре¬ 
ной  живности,  обыкновенный.  Удалить  изъ  мягкихъ  частей 
вареной  или  жареной  живности  кожу,  кости,  жилы;  мякоть  изру¬ 
бить.  На  фунтъ  мякоти  взять  полфунта  говяжьяго,  почечнаго  сала, 
очищеннаго  отъ  пленокъ,  присоединить  къ  нему  панады  №  544, 
по  Объему  въ  одігу  четверть  всего  количества  фарша,  все  вмѣстѣ 
протолочь  до  полнаго  соединенія,  присоединить  на  фунтъ  фарша, 
по  одному,  два  сырыхъ  желтка,  .одно  цѣлое  яйцо,  чуть-чуть  жид¬ 
кихъ  сливокъ,  соль,  перецъ.  Тщательно  протолочь,  взбить,  проте¬ 


реть  чрезъ  сито. 

№  546.  Фаршъ  для  кнелей  изъ  сырой  живности,  обык¬ 
новенный.  Удалить  съ  мягкихъ  частей  сырой  птпцы.  дичи,  мяса, 
телятины  кожу,  жилы,  жиръ;  мякоть  истолочь;  особо  истолочь,  впо¬ 
ловину  мепыне,  очищеннаго  говяжьяго  почечнаго  сала.  Присоеди¬ 
нить  четвертую  часть  общаго  количества  фарша,  панады  №  644. 
Все  соединить  вмѣстѣ  п  еще  протолочь.  Выпустить  въ  фаршъ,  по 
одному,  два  сырыхъ  желтка,  чуточку  жидкихъ  сливокъ,  одно  цѣ¬ 
лое  яйцо.  Добавить  соли,  перца,  чуточку  мускатнаго  цвѣта,  прото¬ 
лочь,  протереть  чрезъ  сито,  взбить. 

№  547.  Фаршъ  для  кнелей  изъ  сырыхъ  куръ,  дичи, 
телятины  и  рыбы,  болѣе  нѣжный.  Взять  одинъ  фунтъ  сы¬ 
рого  мяса  или  птпцы,  или  дичи,  или  телятины,  или  рыбы,  тща¬ 
тельно  истолочь,  протереть  чрезъ  сито,  прибавить  четверть  стакана 
жидкихъ  сливокъ,  но  одному,  два  желтка,  все  соединить  въ  одну 
массу,  протолочь,  протереть  чрезъ  сито,  положить  соль,  перецъ,  му¬ 
скатный  цвѣтъ.  Подливая  понемногу  небольшое  количество  густыхъ 
сливокъ,  взбивать  лопаточкой  на  льду  приготовленный  фаршъ  до  тѣхъ 
поръ,  пока  масса  сдѣлается  бѣлою,  очень  гладкою  и  нѣжною.  Сдѣлать 
пробу,  въ  остальномъ  поступить,  какъ  указано  ниже  въ  №  660. 

№  548.  Фаршъ  для  кнелей  изъ  кутръ  и  дичи  по  Карему. 
Взять  одинъ  фунтъ  сырыхъ  филеевъ  съ  молодыхъ  куръ,  удалить 
пленки,  жилы,  тщательно  истолочь,  сложить  на  тарелку. 

Полфунта  коровьяго  вымени  отварить  въ  бульонѣ  №  86  или 
брезѣ  до  мягкости,  см.  №  24;  очистить,  остудить,  истолочь.1 


. 
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Истолочь  двадцать  четыре  золотника  панады  №  644,  протолочь 
все  вмѣстѣ,  прибавить  соли,  перца,  мускатнаго  цвѣта,  по  одному, 
три  сырыхъ  желтка  и  двѣ  соусныя  ложки  густой  бешамели  №  300. 
Толочь  все  вмѣстѣ  въ  теченіе  десяти  минутъ,  протереть  чрезъ  сито, 
положить  въ  каменную  посуду,  поставить  на  холодъ. 

Кнели  изъ  рябчиковъ  и,  вообще,  изъ  дичи  приготовляются 
такъ  же,  причемъ  куриные  филеи  замѣняются  филеями  изъ  рябчи¬ 
ковъ  или  фазановъ,  или  куропатокъ  и  т.  д.  Коровье  или  телячье 
вымя  можетъ  быть  замѣнено  мягкой  частью  сырой  телятины. 

№  549.  Фаршъ  изъ  куриныхъ  филеевъ  со  сливками 
для  кнелей,  очень  нѣжный.  Очищенные  куриные  филеи,  при¬ 
бавляя  понемногу  жидкихъ  сливокъ,  тщательно  истолочь,  протереть 
чрезъ  сито,  прибавить  соли,  положить  въ  кастрюлю,  на  льду  выби¬ 
вать  лопаточкой,  прибавляя  понемногу  густыхъ  сливокъ.  Закончить 
присоединеніемъ  нужнаго  количества  взбитыхъ  сливокъ,  смѣшать 
вмѣстѣ,  держать  на  льду.  Въ  эту  массу  но  желанію  можно  приба¬ 
вить  перца,  очень  немного  куринаго  сока  №  97,  протертаго  сыра, 
прокипячеіюй  мадеры. 

№  550.  Фаршъ  годиво  изъ  телятины.  Истолочь  фунтъ 
мякоти  изъ  телятины  безъ  жира,  жилъ  и  пленокъ,  соединить  съ 
полутора  фунтами  очищеннаго  отъ  пленокъ,  истолченнаго  говяжьяго 
попечнаго  лепра;  посолить,  протолочь  все  вмѣстѣ  съ  тремя  сырыми 
желтками,  присоединяемыми  по  одному,  тремя  ложками  протертыхъ 
шампиньоновъ  съ  душистыми  травами  №  467,  четырьмя  ложками 
протертыхъ  трюфелей  №  617.  Если  бы  оказалось  нужнымъ,  приба¬ 
вить  чуточку  льда  или  очень  холодной  воды.  Протереть  чрезъ  сито, 
получить  совершенно  гладкую  массу,  остудить  на  льду.  По  жела¬ 
нію  можно  прибавить  перца,  куринаго  сока  №  97,  сыра,  мадеры, 
сливокъ,  досолить. 

№  551.  Фаршъ,  припущенный  до  готовности,  для  паш¬ 
тетовъ.  Первый  способъ.  Полфунта  телячьей  мякоти,  полфунта  вы¬ 
моченной  телячьей  печенки  №  22  разрѣзать  на  маленькіе  куейи, 
посыпать  солью,  перцемъ,  припустить  до  готовности  на  сливочномъ 
маслѣ,  на  легкомъ  огнѣ,  остудить,  истолочь.  Прибавить  нодфунта 
сварецаго  до  готовности  коровьяго  вымени  №  24,  четверть  фунта 
панады  №  644,  три  ложки  пюре  изъ  шампиньоновъ  №  619,  три 
ложки  пюре  изъ  трюфелей  №  517,  соль,  перецъ,  тщательно  все  про¬ 
толочь,  протереть  чрезъ  сито,  прибавить,  для  связи  и  вкуса,  го¬ 
вяжьяго  сока  №  96  или  куринаго  №  97,  нѣмецкаго  соуса  №  303 
или  велуте  .№  299,  протертаго  сыра,  прокипяченой  мадеры. 

Второй  способъ.  Вымоченную  телячью  печенку  №  22  изрѣзать 
на  куски,  прибавить  мелко  накрошенную  обланжиренную  луковицу, 
припустить  въ  сливочномъ  маслѣ  до  готовности,  слить  масло,  осту¬ 
дить  печенку  и  лукъ.  Распустить  на  огнѣ,  на  фунтъ  печенки, 
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V  *«№  —  ™ГкГ: 

долго  и  тщательно  выбивать  лопаточкой, 

честію  соуса  бешамель  №  301,  прокипяченой  мадеры,  протер 

СЫ  №Д552ЛфаршъАУпзъ  свинины.  Истолочь  полфунта  вымо¬ 
ченной  и  припущенной  телячьей  печенки  №  22,  полфунта  припу- 
ценю*  скинов  никоти  отъ  филеи,  фунтъ  почечник > 
полфунта  ветчины,  прибавить  рюмку  мадеры,  рюмку  коньяка,  щ 

ріть^чрмъ  фаршъ  для  кнелей  изъ  гусиной  печенки.  Вы¬ 
мочить  въ  холодной  водѣ  и  обланжирпть  гусиныя  печенки,  исто¬ 
лочь.  прибавить  вполовину  меньшее  количество  нетолченаго  мяса 
сырой  курицы,  два  пли  три  желтка,  мелко  нарубленныхъ  трюфелей. 
Протолочь  все  вмѣстѣ,  протереть,  постоянно  мѣшая,  прибавить  не¬ 


большое  количество  сливокъ. 

№  554.  Фаршъ  изъ  гусиныхъ  печенокъ,  пареный.  Одпнъ 
фунтъ  вымоченной  въ  водѣ  гусиной  печенки  мелко  нарѣзать,  при¬ 
пустить  съ  солью  на  сливочномъ  маслѣ,  истолочь  съ  полуфунтомъ 
говяжьяго  почечнаго  сала,  тремя  желтками,  присоединяя  таковые 
по  одному,  прибавить  немного  прокипяченой  мадеры,  куринаго  сока 
Л»  97,  соли,  перца.  Протолочь  все  вмѣстѣ,  протереть  чрезъ  сито. 
Этотъ  фаршъ  употребляется  между  прочимъ  для  аспнка,  см.  №  1219, 
и  для  подставокъ,  рамокъ  или  бордюровъ  изъ  гусиной  печенки, 
см.  №  1233. 

№  555.  Фаршъ  изъ  телячьей  неченки  приготовляется 
такъ  же,  какъ  и  фаршъ  изъ  гусиныхъ  печенокъ  №№  663  и 
654.  съ  прибавленіемъ  на  фунтъ  печенки  четверти  фунта,  панады 


№  544. 


№  556.  Фаршъ  для  кнелей  изъ  рыбы.  Для  изготовленія 
кнелей  изъ  рыбы  предпочтительна  рыба  нежирная. 

Куриное  мясо  замѣняется  мясомъ  изъ  рыбы;  въ  остальномъ 
готовится  такъ  же,  какъ  №№  646,  647,  649. 

№  557.  Фаршъ  для  раковыхъ  кнелей.  Этотъ  фаршъ  дѣ¬ 
лается  изъ  куръ  №№  647,  649  или  изъ  рыбы  №  666,  но  съ  при¬ 
соединеніемъ  раковаго  масла  №  429  и  пюре  изъ  раковъ  №  541. 
Фаршъ  можно  окрасить  каплей  жидкаго  кармина. 

№  558.  Фаршъ  для  кнелей  зеленаго  цвѣта.  Въ  приго¬ 
товленный  фаршъ  изъ  куръ  №№  547  и  549  положить  ложку  или 
двѣ  протертаго  шпината  №  108. 

№  559.  Фаршъ  для  кнелей  съ  трюфелями,  шампинь¬ 


онами,  томатами,  душистыми  травами,  ветчиной  и  т.  д. 

Въ  приготовленный  фаршъ  изъ  куръ  №№  546,  547,  548,  649  при- 


бавдяюгся  очень  мелко  изрубленные,  припущенные  до  готовности 
трюфели  »  60,  Душистыя  травы  №  467,  пюре  изъ  томатовъ  №  618 
или  чдамшшьоновъ  №  519  или  протертая  ветчина. 

№  560.  Способы  формированія  кнелей.  Когда  фаршъ  осты¬ 
нетъ,  необходимо  сдѣлать  пробу  кнели.  Для  сего  взять  немного 
приіоговленнаго  фарша,  положить  его  на  доску,  обсыпанную  мукой, 
раздѣлить  на  нѣсколько  кусочковъ,  чтобы  кнели  вышли  не  больше 
орѣха;  скатать  шарики  или  продолговатыя  сосиски,  погрузить  ихъ 
въ  только  что  кипѣвшую  соленую  воду  или  бульонъ.  Нс  закрывая 
крышкой,  держать  сотейникъ  съ  кнелями  въ  жаркомъ  мѣстѣ  въ 
теченіе  пятнадцати-двадцати  минутъ,  наблюдая,  чтобы  вода  ни  въ 
какомъ  случаѣ  не  закипѣла.  Когда  кнели  сварятся,  причемъ  поверх¬ 
ность  ихъ  нѣсколько  затвердѣетъ,  разрѣзать  кнель  и  попробовать  ее. 


Рис.  №  47,  Л. 


Если  кнель  имѣетъ  въ  серединѣ  пустоту,  это  означаетъ,  что 
фаршъ  нехорошо  истолченъ  и  соединенъ. 

Если  кнель  окажется  черезчуръ  мягкою,  прибавить  желтокъ,  а 
если  она  окажется  не  достаточно  нѣжною,  прибавить  въ  фаршъ 
немного  сливокъ,  тщательно  размѣшать,  выбить. 

Кнели  выдѣлываются  разными  способами: 

А.  Вешеуказаннымъ  способомъ,  т.  е.  скатывая  шарики  или  про¬ 
долговатые  кусочки.  Въ  этомъ  послѣднемъ  случаѣ  надо  скатать 
длинную  сосиску  и  ножомъ,  обмокнутымъ  въ  теплую  воду,  нарѣ¬ 
зать  соотвѣтствующіе  по  длинѣ  кусочки. 

Б.  Взять  двѣ  ложки,  см.  рис.  №  47,  А:  одною  захватить  фаршъ,  горя¬ 
чимъ  мокрымъ  ножомъ  сгладить  въ  формѣ  треугольника  поверхность 
фарша,  обвести  ножомъ  по  краямъ  ложки,  снять  фаршъ  другою 
мокрою  и  горячею  ложкой  (дерлсать  ложку  слѣдуетъ  постоянно  въ 
горячей  водѣ),  сложить  кнель  въ  намасленный  сотейникъ. 
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В.  Выпуская  кнели  изъ  корнета,  см.  №  1243, 

Выложенныя  или  выпущенныя  въ  густо  нам<  ®  гооячимъ  со- 

кнели  залить  очень  горя  шмъ  со 

^  ленымъ  бульономъ  нлп  очень  го- 

рячею  соленою  водой  и,  какъ  ука- 
ШчХ  зано  выше,  отнюдь  не  кипятя жид- 

кость,  проварить  кнели  въ  теченіе 
ЛР*  пятнадцати-двадцати  минуть. 

Если  плели  отпускаются  не 
сейчасъ  же  послѣ  изготовленія, 
то  ихъ  надо  отставить  съ  горя¬ 
чаго  мѣста  плиты,  выбрать  въ 
холодную  воду,  закрыть  крышкой 
н  передъ  отпускомъ  разогрѣть  на 
пару. 

Кнели  для  суповъ  дѣлаются 
п„.  лд  ,,  к  маленькими  и  большими  но  ука- 

заннымъ  рисункамъ  (см.  .N=-17,  Ъ). 

561.  Сальпнконъ  для  фарша.  Заірісоп  роиг  Іагсе.  Ста¬ 
канъ  вел  уте  Л=  299  высадить  до  густоты,  соединить  съ  припущен¬ 
ными  изрубленными  трюфелями  №  460  и  шампиньонами  №  462, 
прокипятить,  отставить. 

Если  сальпнконъ  предназначается  въ  фаршъ  къ  пирожкамъ,  къ 
нему  можно  присоединить  филейчіші  изъ  куръ,  кнели,  пѣтушьи 
гребешки,  мозга  и  т.  и.  тоже  мелко  нарѣзанные. 

№  562.  Фаршъ  для  фаршированія  птицы.  Всѣ  мягкія 
части  птицы  истолочь.  Взять  банку  консервовъ  «пате-фуа-гра», 
вынуть  изъ  нея  содержимое,  безъ  сала,  кошгь  оно  покрыто.  Отдѣ¬ 
лить  трюфели.  Соединить  «пате-фуа-гра»  съ  пстолченоіі  мякотью 
птицы,  цротолочь  еще  разъ,  протереть  чрезъ  сито;  присоединить 
нужное  количество  взбитыхъ  сливокъ,  перемѣшать,  положить  трю¬ 
фели,  посолить  но  вкусу.  Этимъ  фаршемъ  наполнить  приготовленную 
для  фаршированія,  какъ  указано  въ  №  31,  птицу. 

Л®  563.  Начинка  изъ  говядины  для  пироговъ  и  пирож¬ 
ковъ.  Мелко  изрубить  обланжиренную  луковицу,  припустить  ее  въ 
сливочномъ  маслѣ.  Мелко  изрубить  фунтъ  мяса  безъ  жира  и  пол- 
Фунта  говяжьяго  почечнаго  жира,  соединить  съ  лукомъ,  прибавить 
соли,  протушить  подъ  крышкой  въ  теченіе  пятнадцати  минуть; 
вынетъ  изъ  сотейника,  вновь  все  изрубить  очень  мелко  положить 
въ  сотейникъ,  прибавить  немного  бульона  №  86,  сливокъ  тушить 
до  совершенной  готовности,  снять  съ  огня,  остудить.  Передъ  самымъ 
употребленіемъ  досолить,  положить  но  вкусу  перца. 

№  564.  Начинка  изъ  телятины  для  пироговъ  и  пирож¬ 
ковъ  приготовляется  такъ  же,  какъ  и  начинка  изъ  говядины  №  563. 
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№  565.  Начинка  изъ  куръ  для  пирогонъ  и  иирожконъ 

приготовляется  такъ  же,  какъ  и  начинка  №  663. 

№  566.  Начинка  изъ  дичи  для  пироговъ  и  пирожковъ 
приготовляется  такъ  же,  какъ  и  начинка  №  563. 

№  567.  Начинка  изъ  рыбы  для  пироговъ  и  пирожковъ 

приготовляется  такъ  лее,  какъ  и  №  663,  но  въ  рыбу  не  слѣдуетъ 
класть  почечнаго  жира,  а  замѣняется  онъ  сливочнымъ  масломъ. 
Обыкновенно  начинка  изъ  рыбы  соединяется  съ  предварительно 
сваренными  рисомъ  №  1426,  визигой  №  572,  смоленскою  кру¬ 
пой  №  1441. 


№  568.  Начинка  изъ  ливера  для  пироговъ  и  пирож¬ 
ковъ.  Легкое  и  сердце  отъ  молодого  теленка,  см.  №  21,  вымочить 
въ  бѣломъ  наварѣ  №  1 1 6  или  просто  въ  водѣ,  дабы  извлечь  изъ  этихч. 
частей  запекшуюся  кровь.  Когда  эти  части  окончательно  побѣлѣютъ, 
залить  ихъ  соленымъ  кипяткомъ,  положить  луковицу,  душистаго 
перца,  сварить  до  готовности,  вынуть  изъ  воды,  мелко  изрубить. 
Присоединить  мелко  нарубленную  и  припущенную  въ  маслѣ  луко¬ 
вицу,  кусокъ  масла,  припустить  на  огнѣ.  Къ  этому  фаршу  можно 
прибавить  мелко  искрошенную,  изжаренную  на  маслѣ,  телячью  почку. 
Подлить  чуточку  бульона  №  86,  еще  разъ  прокипятить,  остудить. 
По  вкусу  прибавить  соли  и  перца. 

№  569.  Начинка  изъ  мозговъ  для  пироговъ  и  пирож¬ 
ковъ.  Вымочить  въ  бѣломъ  наварѣ  №  116  съ  уксусомъ  телячій 
мозгъ,  снять  пленку,  кровяныя  жилки.  Отварить  мозгъ  въ  соле¬ 
номъ  кипяткѣ  въ  теченіе  носыш-десятн  минуть,  окатить  холодною 
водой,  изрубить  его  на  мелкіе  кусочки.  Облаттжиренную  и  мелко 
изрубленную  луковицу  припустить  въ  сотейникѣ  на  сливочномъ 
маслѣ,  положилъ  туда  лее  измельченный  мозгъ,  маленькій  кусокъ 
согрѣтаго  бѣлаго  ру  №  289,  ложку  бульона  №  86,  ложку  сливокъ, 
перца,  соли.  Высадить  до  густоты.  Эта  начинка  употребляется  для 
ноловановъ,  буше  изъ  слоенаго  тѣста  и  т.  и. 

Въ  эту  начинку  можно  присоединить  изрубленные  сальниковомъ 
трюфели,  шампиньоны,  филейчики  изъ  куръ,  дичи,  раковыя  шейки 


и  т.  и.,  см.  №  561. 

№  570.  Начинка  изъ  куръ  и  риса  для  пироговъ  и 
пирожковъ.  Отварить  рисъ,  какъ  указано  въ  №  1426.  Курицу 
или  цыплятъ  изжарить  на  вертелѣ  или  въ  маслѣ.  Слѣдить  за  '‘'ѣмъ, 
чтобы  птица  была  въ  соку  и  ни  йодъ  какимъ  видомъ  не  была 
пережарена.  Разобрать  птицу,  какъ  указано  на  рис.  №  17,  см. 
№  34,  но  на  болѣе  мелкіе  куски;  если  нужно  будетъ  удалшь 
кости  остудить.  Въ  пирогъ  накладывается  слой  риса,  слон  курицы, 
=  р°Гв.ь  эту  начинку  »ож»о  присоединить  рубленые  укропъ, 


петрушку,  яйца. 
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№  571.  Начинка  изъ  риса  и  яицъ  для  соо" 

рожковъ.  Отварить  рисъ,  какъ  указано  въ  6  ’  ’ 

динить  съ  рублеными  крушин  яйцами,  петрушко  ,  .  I  ' 

№  572.  Начинка  изъ  визиги  для  пироговъ •  *  1 Р 

ковъ.  Визига,  полагая  отъ  четверти  до  полуфунта  на  ш 
вѣкъ,  должна  быть  вымочена  въ  тепловатой  водѣ  въ  гсч  ;  • 
трехъ  часовъ.  Обмы  ть  ее,  переложить  въ  кастрюлю,  налить  холодною 
водой,  положить  луковицу,  соли,  варить  на  легкомъ  оін  .  о  д. 
зига  сдѣлается  мягкою,  промыть  ее  въ  холодной  вод  ,  изру  1 
мелкіе  куски,  соединить  съ  рублеными  яйцами  и  начинкой  изъ  рыт 


,\»  567.  Прибавить  по  вкусу  соли  и  перца. 

Да  575.  Начинка  изъ  гречневой  каши  для  пироговъ  и 
пирожковъ.  Сварить  крутую  гречневую  кашу  №  1435.  Въ  ско¬ 
ромный  пирогъ  въ  кашу  кладутся  рубленыя  крутыя  яйца,  въ  пост¬ 
ный — сварение  до  готовности  и  мелко  нарѣзанные  сухіе  или  свѣжіе 
грибы.  Въ  кашу  прибавить  немного  припущеннаго  и  изрубленнаго 
лука,  ложку  бульона  Лі  86  или  сливокъ,  масла,  соли,  перца. 

Л»  574.  Начинка  изъ  желтаго  гороха  для  пироговъ  и 
пирожковъ.  Горохъ  вымочить,  сварить  до  мягкости  съ  солью  и  лу¬ 
комъ,  протереть  чрезъ  рѣшето,  заправить  масломъ,  ложкой  сливокъ 
пли  бульона  Л»  86.  Прибавить  по  вкусу  солн,  перца. 

№  575.  Начинка  изъ  грибовъ  для  пироговъ  и  пи¬ 
рожковъ.  Свѣжіе  грибы  очпстить,  обмыть,  изрѣзать  кусками,  об¬ 
сыпать  сухарями  или  безъ  ішхъ,  изжарить  на  сливочномъ  маслѣ, 
вмѣстѣ  еъ  лукомъ  п  солью  въ  закрытой  кастрюлѣ.  Когда  грибы 
изжарятся,  прибавить  немного  мучного  масла  №  293  или  бѣлаго  ру 
Ді  289,  ложку  бульона  №  86,  высадить,  остудятъ. 

Сухіе  грибы  для  начинки  приготовляются  такъ  же,  но  предвари¬ 
тельно  они  должны  быть  сварены,  какъ  указано  въ  №  472. 

№  576.  Начинка  изъ  свѣжей  каиусты  для  пироговъ 
п  пирожковъ.  Каиусту  обланжирнть,  облить  холодною  водой, 
мелко  изрубить,  протушить  на  легкомъ  огнѣ  съ  мелко  изрубленной, 
обланжиренной  и  припущенной  на  маслѣ  луковицей.  Во  время  ту¬ 
шенія  подлить  сливокъ.  Посолить,  остудить,  прибавить  изрубленныхъ 
крутыхъ  яицъ. 

№  577.  Начинка  изъ  кислой  капусты  для  пироговъ 
и  пирожковъ.  Обланжирнть  капусту,  осушить,  мелко  изрубить, 
припустить  въ  маслѣ,  на  легкомъ  огнѣ,  съ  мелко  изрубленною  и. 
припущенною  луковицей,  подлитъ  немного  бульона  №  86,  прибавить 
ио  вкусу  соли,  перца. 


Л6  578.  Начинка  изъ  моркови  для  пироговъ  и  пирож¬ 
ковъ.  Оомыть,  очистить  морковь,  обланжиритъ  до  готовности  въ 
соленомъ  кипяткѣ,  вмѣстѣ  съ  луковицей,  срѣзать  красныя  части 
моркови,  мелко  изрубить,  соединить  на  огнѣ  со  сливочнымъ  масломъ. 
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Прибавить  немного  оливокъ,  мелкаго  сахара,  прокипятить,  остудить, 
соединить  съ  мелко  изрубленными  яйцами,  досолить. 

№  579.  Начинка  изъ  творога  для  вотрушекъ.  Творогъ 
отжать  досуха,  истолочь  съ  кускомъ  масла,  сливками  или  сметаной, 
сырымъ  желткомъ,  протереть,  прибавить  очень  немного  соли,  но 
вкусу  мелкаго  сахара;  протереть  чрезъ  сито. 


ГРУППА  IV. 

Сложные  гарниры. 


№  580.  Гарниръ  финансьеръ.  Надоиі  к  Іа  Ппппсіёге.  Очи¬ 
щенные  свѣлсіе  или  въ  консервахъ  трюфели,  нарѣзанные  на  ломти, 
облить  небольшимъ  количествомъ  прошшяченой  мадеры,  покрыть 
крышкой,  поставить  на  легкій  огонь.  Держать  на  огнѣ  пятнадцать 
минутъ;  вино  должно  чуть  закипѣть.  Черезъ  пятнадцать  минуть  на 
трюфели  налить  соусъ  фипансьеръ  №  336. 

Соусъ  долженъ  одинъ  разъ  слегка  прокипѣть  вмѣстѣ  съ  трю¬ 
фелями,  снять  съ  него  пѣну,  образовавшуюся  отъ  мадеры.  Передъ 
отпускомъ  въ  этотъ  соусъ  положить  нрішуіценные  до  готовности 
шампиньоны  №  462,  пѣтушьи  гребешки  №  507,  пѣтушьи  ночки 
№  608  (оба  послѣдніе  продукта  припущенные  въ  мадерѣ),  нѣсколько 
кнелей  изъ  куръ  №№  647,  649,  маленькими  ломтиками  куриныя  или 
гусиныя  печенки  №  506,  сладкое  мясо  №  23. 

Часть  этого  гарнира  отпустить  на  блюдѣ,  какъ  гарниръ  къ  ку¬ 


шанью,  часть  же  въ  соусникѣ. 

Этотъ  гарниръ  отпускается  съ  указанными  въ  подлежащихъ  отдѣ¬ 
лахъ  кушаньями  и  особо  въ  фарфоровыхъ  чашечкахъ,  пт.  круста- 
дахъ,  въ  волованахъ,  въ  паштетахъ  и  т.  д. 

№  581.  Гарниръ  тулузскій.  Еацои!  й  Іа  Тоиіоиве.  Припу¬ 
стить  сладкое  мясо  до  готовности,  нашинковать  его,  см.  №  23,  при¬ 
готовить  пѣтушьи  ночки  и  гребешки  №№  608  и  507,  нужное  коли¬ 
чество  куриныхъ  или  телячьихъ  кнелей  №№  647,  649,  припущен¬ 
ные  до  готовности  шампиньоны  №  462.  Все  это  соединить  съ  ве- 
луте  №  298  или  съ  нѣмецкимъ  соусомъ  №  302. 

Настоящій  гарниръ  отпускается  такъ  же,  какъ  и  №^80. 

№  582.  Гарниръ  „Шамборъ“.  Па^опЬ  й  Іа  СЬайЬогй.  13  ь 
гарниръ  «Шамборъ»  входитъ  все,  что  составляетъ  гарниръ  фн- 
нансьеръ  №  680  н,  Ером*  иго.  въ  нога  надуть  висли  ивъ  рыбы 
№  566,  налимьи  печем  или  молоки  изъ  ирпа  №  ВО»,  филеи  изъ 
соли  или  изъ  ершей,  или  же  изъ  какой-либо  другой  рыбы  зажа¬ 
ренную  во  фритюрѣ  мелкую  рыбку  или  фндеи  и™ыкъ  ' И— 

*  „гл.ігпй  лтеѵиРЙ  И  Т.  П.)«  ОЛИВІШ  тс /О*  Жар“ 
корюшки,  ряпушки,  ершей,  окуней  и  г.  ъ 
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ныя  яйца,  цѣлые  трюфели  №  460,  раковыя  шейки  №  610.  с 
эти  перечисленные  продукты,  до  украшенія  блюда,  не  должны  ыгь 
перемѣшаны,  а  заготовлены  такъ,  чтобы,  послѣ  укладки  на  блюдо 
пли  установки  на  крустадъ  крупной  рыбы,  всѣ  эти  гарниры  моіліі 
укладываться  симметрично  и  ио  заранѣе  составленному  плану  по 
краямъ  блюда,  вокругъ  рыбы. 

Отдѣльно  въ  соусникѣ  подать  соусъ  «Шамборъ»  №  364,  съ  та¬ 
кимъ  же  гарниромъ,  однако  безъ  яицъ,  рыбы  и  т.  п.  крупныхъ  про¬ 
дуктовъ. 

Настоящій  гарниръ  отпускается  такъ  же,  какъ  и  №  580. 

№  583.  Гарниръ  изъ  черепахи.  Ка§оиІ  &  Іа  ѣогѣие.  Въ  гар¬ 
нира.  тортю  входитъ  все,  что  составляетъ  гарниръ  «Шамборъ»  №  682, 
но  соусъ  замѣняется  соусомъ  тортю  №  336,  съ  прибавленіемъ  зе¬ 
леныхъ  кнелей  №  558,  кнелей  съ  трюфелями  №  Б59,  филейчиковъ 
изъ  черепахи  и  шариковъ  изъ  яицъ,  см.  №  240. 

Настоящій  гарниръ  отпускается  такъ  же,  какъ  и  гарниръ  №  580. 

№  584.  Гарниръ  режансъ  описанъ  въ  №  354. 

№  585.  Гарниръ  матлотъ  описанъ  въ  №  356. 

№  586.  Гарниръ  нормандскій  описанъ  въ  №  357. 

№  587.  Г арннръ  миланскій.  Ка&оиі  к  Іа  шііапаізе.  Милан¬ 
скій  гарниръ  составляется  изъ  отвареныхъ  макаронъ  №  1386,  за¬ 
правленныхъ  нармезаномъ,  кускомъ  куринаго  сока  №  97  и  пюре 
изъ  томатовъ  №  518,  куриныхъ  кнелей  №№  547,  648,  649,  трюфелей 
№  460,  шампиньоновъ  №  462,  пѣтушьихъ  гребешковъ  №  507,  лом¬ 
тиковъ  копченаго  языка,  сладкаго  мяса  №  23  и  гусиныхъ  или  ку¬ 
риныхъ  печенокъ  №  506. 

Этотъ  гарниръ  дѣлается  на  соусѣ  велуте  №  298  или  на  нѣмец¬ 
комъ  соусѣ  №  302. 

Отпускается  онъ  такъ  же,  какъ  и  №  680. 

№  588.  Г  арннръ  „Маренго".  Ка§ои4  а  Іа  Магеіщо.  Гарниръ 
«Маренго»  приготовляется  на  испанскомъ  соусѣ  №  296,  съ  присо¬ 
единеніемъ  къ  нему  пюре  изъ  томатовъ  №  518,  рубленыхъ  души¬ 
стыхъ  травъ  №  467,  сока  изъ  лнмопа.  Въ  составъ  этого  гарнира 
входятъ:  шампиньоны  №  462,  трюфели  №  460,  жареныя  въ  про¬ 
ванскомъ  маслѣ  яйца  №  1466,  поджаренные  на  сливочномъ  маслѣ 
крутоны  изъ  бѣлаго  хлѣба,  вареные  раки,  раковыя  шейки  №  510. 

Этотъ  гарниръ  отпускается  съ  нулярдкой  «Маренго»  №  1057. 

№  589.  Гарниръ  „Шинолата".  Ка^ои*  к  Іа  Сіііроіаіа.  Приго¬ 
товляется  на  испанскомъ  соусѣ  №  296  или  297.  Въ  составъ  гар¬ 
нира  входятъ:  трюфели  №  460,  шампиньоны  №  462,  отвареныя  въ 
водѣ  сосиски  №  1032,  куриныя  кнели  №№  547,  648,’  549  каштаны 
№  503. 

№  590.  Г  арннръ  сальниковъ.  Каёоиі  ац  ваірісоп.  Такъ  назы¬ 
вается  гарниръ  финансьеръ  №  580,  въ  которомъ  всѣ  предметы,  вхо- 
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дящіе  въ  составъ  финансьера,  съ  присоединеніемъ  копченаго  языка, 
рубятся  на  очень  мелкіе  кубики. 

Гарниръ  салышконъ  можетъ  быть  изготовленъ  на  испанскомъ 
соусѣ  №  296  или  на  соусѣ  велуте  №  298;  отпускается  съ  какимъ- 
нибудь  кушаньемъ  или  какъ  начинка  къ  маленькимъ  иолованчи- 
камъ,  пирожкамъ,  рисолямъ,  крокетамъ  изъ  риса  и  лапши,  кроке¬ 
тамъ  «вильруа»  и  т.  п. 

№  591.  Гарниръ  а-ла-ренъ.  Надои!  й  Іа  геіпе  пригото¬ 
вляется  съ  соусомъ  велуте  №  298,  или  съ  нѣмецкимъ  соусомъ  №  302, 
или  съ  бешамелью  №  300  изъ  кусочковъ  припущенныхъ  куриныхъ 
филеевъ,  шампиньоновъ  №  462  и  трюфелей  №  460. 

Этимъ  гарниромъ  наполняются,  между  прочимъ,  волованчики 
№  1320. 

№  592.  Гарниръ  „Дрюаръ“.  Кадои!  к  1аТ)г  иагй  приготовляется 
такъ  же,  какъ  и  предыдущій  №  591,  но  филейчнки  изъ  куръ  за¬ 
мѣняются  таковыми  же  изъ  дичи. 

№  593.  Г  арниръ  „Годаръ“.  В  а  дои!  й  Іа  ОойагД  приготовляется 
на  испанскомъ  соусѣ  №  296;  въ  составъ  гарнира  входятъ:  куриныя 
кнели  №№  547,  548,  549,  кнели  съ  трюфелями  №  559,  ломтики  слад¬ 
каго  мяса  №  23,  шпигованные  трюфелями  и  копченымъ  языкомъ, 
ломтики  копченаго  языка,  шампиньоны  №  462. 

Этотъ  гарниръ  отпускается  такъ  же,  какъ  и  №  580. 

№  594.  Гарниръ  „Наваринъ“.  Надои!  й  Іа  Жѵагіп  приго¬ 
товляется  на  соусѣ  велуте  №  298;  въ  составъ  гарнира  входятъ  лом¬ 
тики  сладкаго  мяса  №  23,  ломтики  телячьихъ  мозговъ  №  18,  кро¬ 
кеты  изъ  картофеля  №  483,  гласированныя  луковицы  №  479,  об- 
лапжиреішые  корнишоны. 

Этотъ  гарниръ  отпускается  такъ  же,  какъ  и  №  580. 

№  595.  Гарниръ  андалузскій.  Надои!  а  ГашЫоиэе  при¬ 
готовляется  на  испанскомъ  соусѣ  №  296;  въ  составъ  гарнира  вхо¬ 
дятъ:  ломтики  вареной  колбасы  и  сосисекъ,  кусочки  копченой  сви¬ 
ной  грудинки,  тушеная  капуста  №  489,  морковь  №  475,  каштаны 
№  603. 

Отпускается  такъ  же,  какъ  и  №  580. 

№  596.  Гарниръ  для  котлетъ  въ  папильоткахъ.  Въ  сли¬ 
вочномъ  маслѣ  и  небольшомъ  количествѣ  бульона  №  86  припустить 
и  проварить  мелко  нарубленную  луковицу-шарлотъ  до  Легкаго  ко¬ 
лера;  къ  ней  присоединить  нарубленные:  душистую  зелень  №  467, 
петрушку,  эстрагоиъ,  кервель,  укропъ,  трюфели,  шамииньоны,  по 
вкусу  пикули;  прибавитъ  ложку  испанскаго  соуса  №  297  или  ве¬ 
луте  №  299,  кусокъ  мясного  сока  №  95,  ложку  бѣлаго  вина.  Все 
это,  мѣшая,  высадить  до  густоты.  Провѣрить  на  вкусъ;  если  надо, 
положить  перца. 
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«У*  597.  Маседуанъ  изъ  овощей  на  гарниръ.  МасеДоте 
Де  Іё^ишев.  Гарннрною  ложечкой  для  овощей  обточить  морковь  и  рѣпу, 
см.  Лі  475,  рис.  .У  46.  Приготовить,  примѣрно,  столько  лее  зеленаго 
горошка,  головокъ  спаржи,  зеленой  фасоли,  цвѣтной  и  брюссельской 
капусты,  низовъ  артишоковъ. 

Каждую  зелень  обланжирнть  отдѣльно  нъ  соленомъ  кипяткѣ  до 
готовности.  Для  бланжиренія  зелени  употребляется  особый  снарядъ, 
изображенный  на  рис.  №  48.  Удобство  этого  снаряда  заключается 
въ  томъ,  что  въ  одну  и  ту  же  кастрюлю  съ 
кипяткомъ  можно  погружать  постепенно  нѣ¬ 
сколько  такихъ  с, нарядовъ  съ  разной  зеленью, 
въ  зависимости  отъ  того,  сколько  времени  тре¬ 
буется  на  ея  изготовленіе.  Сложить  все  вмѣстѣ 
въ  сотейникъ,  поставленный  на  паръ,  посолить, 
положить  но  вкусу  сахара,  чуточку  кайенскаго 
перца,  кухонную  ложку  горячаго  соуса  велуте  №  299,  прогрѣть  съ 
соусомъ,  закончить  кускомъ  сливочнаго  масла,  отпустить. 

№  598.  Маседуанъ  изъ  овощей  на  сливкахъ.  МасёДоіпе 
Де  Іёдшпез  а  Іа  сгёпѵе.  Бъ  маседуанъ  изъ  овощей  №  597,  вмѣсто 
соуса  велуте  №  299,  положить  ложку  горячаго  соуса  бешамель  №  301 
пли  густыхъ  сливокъ.  Бо  всемъ  остальномъ  этотъ  маседуанъ  при- 
готовляется  такъ  же,  какъ  и  №  597. 

№  599.  Шартрезъ  изъ  овощей.  Оііагігеизе  Де  Іё^ішез.  При¬ 
готовить  овощи  такъ  же,  какъ  и  для  маседуана  №  697,  но  не  за¬ 
правлять  нхъ  соусомъ  велуте  №  299.  Густо  намаслить  шарлотную 
форму;  дно  и  сгѣнки  ея  обложить  рядами  припущенныхъ  трюфелей, 
моркови,  рѣпы,  зеленой  фасоли,  нарѣзанныхъ  ломтиками,  наблюдая 
симметрію  цвѣтовъ.  Остальныя  овощи  сложить  въ  сотейникъ,  по- 
ложнть  кусокъ  масла,  кусокъ  мясного  сока  №  95  или  куринаго 
.V  97,  соли,  перца,  сахара;  разогрѣть  на  пару.  Закончить  кускомъ 
сливочнаго  масла,  остудить.  Затѣмъ  этими  овощами  наполнить  форму, 
поставить  ее  въ  сотейникъ  на  паръ  и  держать  до  отпуска.  Осто- 
рожно  выложить  шартрезъ  на  блюдо,  отлавировать  его  распущен¬ 
нымъ  куринымъ  сокомъ,  отпустить. 

№  600.  Маседуанъ  изъ  овощей  холодный.  МасёДоіпе  Де 
Іё^ншез  а  Іа  &е1ёе.  Приготовить,  какъ  указано  въ  №  597,  слѣдующія 
овощи:  морковь,  рѣпу,  букетики  цвѣтной  капусты,  головки  спаржи, 
зеленую  фасоль,  горошекъ;  остудить,  заправить  уксусомъ,  масломъ' 
перцемъ,  солью,  изрубленной  зеленью.  Смѣшать  все  съ  мелко  на- 
р) бленнымъ  ланс  пикомъ  Лз  98  или  101.  Сложить  красиво  горкой 
на  блюдо,  покрытое  салфеткой,  отпустить. 

№  601.  Асликъ  изъ  овощей.  Азріс  Де  Іёуитея.  Приготовитъ 
овощи  такъ  же,  какъ  и  для  маседуана  №  597.  Дно  и  стѣнки  шар- 
лотнон  формы  покрыть  ланспикомъ  №  98  или  іоі,  вливая  его 


Рис.  Лё  -18. 
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д  ѵі  ъ  и  остужая  постепеннымъ  поворачиваніемъ  формы  на  льду. 
Обложить  дно  и  стѣнки  формы  ломтиками  припущенныхъ  трюфелей, 
шампиньоновъ,  моркови,  рѣпы,  зеленой  фасоли,  обмакивая  ихъ  въ 
полузастывшій  .ланспикъ  и  прикладывая  ихъ  къ  лансиику,  коимъ 
покрыты  дно  и  стѣнки  формы.  Остальныя  овощи  заправить  соусомъ 
маюнезъ  №  444,  наполнить  ими  форму  поставить  на  холодъ;  пе- 
редъ  отпускомъ  выложить  на  блюдо  съ  салфеткой. 


ОТДМЪ  УІП. 

Овощи. 

№  602.  Овощи.  Общія  указанія.  Настоящій  ѴШ  отдѣлъ 
посвященъ  описанію  способовъ  приготовленія  овощей  и  предста¬ 
вляется,  по  отношенію  къ  ихъ  изготовленію,  полнымъ,  обнимающимъ 
всѣ  способы  приготовленія,  только  въ  связи  съ  группами  первой  и 
второй  отдѣла  VI  Г. 

Овощи  могутъ  быть  подаваемы  отдѣльнымъ,  самостоятельнымъ 
блюдомъ,  или  же  въ  видѣ  гарнира  къ  разнаго  рода  кушаньямъ. 

№  603.  Картофель  вареный.  Рошшев  сіе  і,еіте  Ьоиііііеа.  Карто¬ 
фель  долженъ  употребляться  для  изготовленія  не  водянистый,  а  раз¬ 
сыпчатый,  съ  желтоватой  мякотью,  преимущественно  голландскій,  и 
не  молодой,  который  имѣетъ  лишь  прелесть  новинки,  но  качествомъ, 
разумѣется,  ниже  стараго. 

Молодой  картофель  въ  жареномъ  видѣ  не  подается,  ибо  изжа¬ 
ренный —  невкусенъ;  кромѣ  того,  при  жареньи  она,  морщится  н  не 
имѣетъ  никакого  вида. 


Рис.  №  49. 


Варить  картофель  слѣдуетъ  въ  кожицѣ  и  потомъ  уже  чистить. 

Варить  картофель,  въ  особенности  молодой,  слѣдуетъ  новъ  водѣ, 
а  на  пару,  т.  е.  картофель  положить  въ  кастрюлю,  налить  очень 
немного  воды,  обсыпать  картофель  солью,  кастрюлю  поставшь  въ 
большую  кастрюлю  съ  водой,  закрыть  эту  послѣднюю,  поставить 
ее  на  большой  огонь  и  кипятить  въ  ней  воду  въ  теченіе  получаса. 

Впрочемъ,  въ  продажѣ  имѣются  особыя  паровыя  кастрюли  для 
варки  картофеля,  каши,  рыбы  и  т.  п. 
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Еслп  картофель  варится  не  на  пару,  а  въ  водѣ,  то  поел  дне  і 
слѣдуетъ  наливать  на  картофель  немного,  по  окончаніи  варки  слить 
съ  картофеля  воду  н,  не  закрывал  кастрюли,  поставить  ее  на  нѣ¬ 
сколько  минуть  въ  духовую  печь,  чтобы  влага  въ  картофель  испа¬ 
рилась.  Чистить  картофель  слѣдуетъ  особымъ  ножомъ,  см.  рис. 
№  49,  дабы  срѣзать  только  кожу. 

№  604.  Картофель  вареный  въ  мундирѣ.  Роттез  йе 
Іегге  еи  гоЬе.  Тщательно  перемыть  картофель,  варить  неочищеннымъ, 
посоленымъ,  на  пару  или  въ  небольшомъ  количествѣ  соленой  воды. 
Отпустить  очень  горячимъ  и  покрытымъ  салфеткой.  Отдѣльно  по¬ 
дается  сливочное  масло. 

№  605.  Картофель  метръ  д-отель.  Роттез  сіе  Іегге  а  Іа 
тайге  й'інйеі.  Способъ  французскій.  Вареный  картофель  очистить, 
нарѣзать  на  ломти,  положить  въ  сотейникъ,  прибавить  ложку  бульона 
Л±  8іі,  кусокъ  сливочнаго  масла,  солп,  перца,  рубленой  петрушки. 
На  огнѣ  нѣсколько  разъ  встряхнуть  сотейникъ,  отпустить.  Можно 
прибавить  сокъ  пзъ  лимона. 

Способъ  русскій.  Вареный  картофель  очистить,  нарѣзать  на  лом¬ 
тики,  положить  въ  сотейникъ,  поставить  на  паръ.  Отдѣльно  про¬ 
кипятить  кусочекъ  мучного  масла  №  293,  ложку  бульона  №  86, 
сливки,  соль,  перецъ,  высадить,  вылить  па  картофель,  обсыпать  ру¬ 
бленою  петрушкой  и  укропомъ,  отпустить. 

Способъ  Карсма.  Вареный  картофель  очистить,  остудить,  нарѣ¬ 
зать  на  ломти,  положить  въ  сотейникъ  съ  кускомъ  масла,  въ  маслѣ 
согрѣть.  Въ  другой  сотейникъ  положить  кусокъ  мучного  масла  №  293, 
соли,  перца,  налить  стаканъ  бульона  №  86,  прокипятить,  снять  съ 
огня,  положить  еще  кусокъ  сливочнаго  масла,  размѣшать.  Чрезъ 
сито  слить  соусъ  на  горячій  картофель,  прибавить  рубленой  пет¬ 
рушки,  сокъ  пзъ  лимона,  отпустить. 

№  606.  Картофель  вареный,  по-голландски.  Роттез  йе 
іегге  а  Іа  Ьоііапйаізе.  Вареный  картофель  нарѣзать  ломтями,  согрѣть 
на  пару,  залить  голландскимъ  соусомъ  №  319,  отпустить. 

№  607.  Картофель  вареный,  подъ  бешамелью.  Роттез 
йе  гегге  а  Іа  егбте.  Вареный  картофель  нарѣзать  ломтями,  согрѣть 
на  пару,  залить  соусомъ  бешамель  №  301,  отпустить. 

№  608.  Картофель  вареный,  съ  соусомъ  изъ  бѣлаго 
вина.  Роттез  йе  Іегге  аи  ѵіп  Ыапс.  Вареный  картофель  очистить, 
нарѣзать  ломтями,  держать  горячимъ.  Особо  въ  сотейникъ  положить 
кусокъ  мучного  масла  №  293,  соли,  перца,  рубленую  и  обланжирен- 
ную  луковицу-шарлотъ,  ложку  бульона  №  86,  прокипятить.  Влить 
еще  бульона  и  столько  же  бѣлаго  вина,  высадить  до  густоты  соуса 
процѣдилъ  на  картофель.  Отпустить,  посыпавъ  рубленою  петрушкой’ 

№  609.  Картофель  вареный,  въ  соку.  Роттез  йе  Іегге  аи 
І08-  Вареный  картофель  очистить,  нарѣзать  ломтями,  держать  горя- 
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чимъ.  Особо  въ  сотейникъ  положить  кусокъ  масла,  рубленаго  лука 
припустить  до  колера,  подлить  бѣлаго  вина,  положить  велуте  №  299 
или  кусокъ  мучного  масла  №  293,  сокъ  изъ  подъ  жаркого  пли  ку¬ 
сокъ  мясного  сока  №  95,  соли,  перца,  вскипятить,  процѣдить  на  кар¬ 
тофель,  отпустить. 

№  610.  Картофель  молодой,  вареный  съ  укропомъ.  Рот- 

теа  сіе  іегге  поиѵеііев  аи  Іепоиіі.  Молодой  картофель  обмыть,  пере¬ 
тереть  въ  салфеткѣ  съ  солью,  сварить  на  пару,  залить  распущен¬ 
нымъ  сливочнымъ  масломъ,  посолить,  посыпать  укропомъ,  отпустить. 

№  611.  Картофель  вареный,  по-англійски.  Роштев  сіе  іегге 
а  Гап^іаізе.  Цѣлый  отварной  картофель  очистить,  посолить,  за¬ 
лить  распущеннымъ  масломъ,  посыпать  рубленою  петрушкой.  По¬ 
дается  съ  рыбой,  говядиной,  бараниной,  телятиной  и  т.  д. 

№  612.  Картофель,  жареный  ломтями.  Роттев  сіе  іегге 
эаиіёев.  Остудить  вареный  картофель,  нарѣзать  его  толстыми  лом¬ 
тями;  распустить  на  сковородѣ  сливочное  масло,  положить  картофель, 
изжарить  его  такъ,  чтобы  корочка  хрустѣла,  немедленно  отпустить. 

№613.  Картофель,  жареный  ломтями,  съ  лукомъ.  Рош- 
тев  Де  іегге  аалііёез  й.  Гощпоп.  Изжарить  картофель  такъ  же,  какъ 
указано  въ  №  612,  въ  маслѣ  же  предварительно  припустить  лукъ, 
процѣдить  масло,  и  на  немъ  уже  жарить  картофель. 

№  614.  Картофель,  жареный  цѣлымъ  на  маслѣ.  Рот- 
шов  Де  іегге  «СЬаіеаиЬгіапД».  Очистить  цѣлый  сырой  картофель, 
погрузить  его  на  три  минуты  въ  соленый  кипятокъ,  вынуть,  осу¬ 
шить,  поставить  на  пять  минутъ  въ  духовую  печь.  Распустить  въ 
сотейникѣ  кусокъ  сливочнаго  масла,  снять  съ  него  пѣну.  Положить 
въ  сотейникъ  картофель,  жарить  до  готовности,  причемъ  цвѣтъ,  его 
долженъ,  быть  золотистый.  Посолить,  обсыпать  рубленою  петрушкой, 
отпустить. 

№  615.  Картофель,  жареный  на  прованскомъ  маслѣ. 

Рошшев  Де  Іегге  ватііёев  к  1’ішііе  Жарится  такъ  же,  какъ  указано 
въ  №N1  612,  613,  614,  но  сливочное  масло  замѣняется  прованскимъ. 

№  616.  Картофель  жареный  на  маслѣ,  растертый.  Рога- 
тев  Де  іегге  ваиіёев  еп  тіеііев.  Въ  сотейникѣ  распустить  сливочное 
масло,  положить  въ  него  свареный,  очищенный  картофель.  Когда 
онъ  начнетъ  румяниться,  на  сотейникѣ  же  изрубить  его  сѣчкой,  при¬ 
бавляя  понемногу  масла,  дать  закодироваться,  посолить,  отпустить. 

№  617.  Картофель,  жареный  и  пропитанный  масломъ. 
Роттпея  Де  іегге  іопДапіев.  Изжарить  на  легкомъ  огнѣ,  на  сливоч¬ 
номъ  маслѣ,  обточенный  сырой  картофель.  Когда  изжарится  до  го¬ 
товности,  придавитъ  каждую  картофелину,  переложить  въ  другой 
сотейникъ,  залить  распущеннымъ  сливочнымъ  масломъ,  поставить 
на  десять  минутъ  въ  духовую  печь.  Картофель  пропитается  масломъ 
и  будетъ  очень  вкусенъ;  посолить,  отпустить. 


160 


Лі*  618.  Картофель,  жареный  въ  маслѣ,  „Анна“.  Рот- 
тез  ііе  Гегге,  «Апиа».  Русію  намаслить  невысокую  кастрюлю;  въ  нею 
пластами  уложить  нарѣзанный  тонкими  ломтями  сырой,  очшценны  і 
картофель,  перекладывая  пласты  кусочками  масла  и  посыпая  кар¬ 
тофель  солью;  закрыть  крышкой,  поставить  въ  духовую  печь.  Дер¬ 
жать  отъ  тридцати  до  сорока  пяти  минутъ;  убѣдиться  въ  готовности, 

переложить  на  блюдо,  отпустить. 

№  619.  Картофель,  жареный  на  маслѣ,  съ  пармеза¬ 
номъ.  Ротшез  ііе  Гегге  ап  рагтёзан.  Въ  сотейникъ  положить  ку¬ 


сокъ  масла,  распустить,  уложить  нарѣзанные  ломтики  очищеннаго 
сырого  картофеля,  посолить,  на  легкомъ  огнѣ  изжарить  до  готов¬ 
ности,  но  не  засушить.  Въ  маленькую  кастрюлю  положить  слой  этого 
картофеля,  посыпать  тертымъ  сыромъ,  наложить  кусочками  масло; 
опять  слой  картофеля,  сыръ,  масло,  запечь  въ  духовой  печи,  отпустить. 

№  620.  Картофель,  жареный  въ  сметанѣ.  Ротшез  сіе 
Гегге  заиГёоз  а  Іа  сгёте-аіуге.  Изжарить  картофель  въ  маслѣ,  какъ 
указано  въ  ,Ѵ  612;  передъ  самымъ  отпускомъ  влить  на  сковороду 


сметаны,  прокипятить  два  раза,  отпустить. 

№  621.  Картофель  жареный  „Пушкинъ".  Ротшез  сіе 
Гегге  Ронсіікіно".  Остуженный,  вареный,  очищенный  картофель 
нарѣзать  на  мелкіе  ломти,  изжарить  въ  сливочномъ  маслѣ,  посолить, 
отпустить.  *  Г 

№  622.  Картофель  жареный,  по-ліонски.  Ротшез  <1е 
гегге  а  Іа  Іуоппаізе.  Изжарить  ломтями,  на  сливочномъ  маслѣ,  ва¬ 
реный,  очищенный,  остуженный  картофель.  Изрѣзать  маленькими 
кусками  лукь,  обланжцрить  его,  отжать  на  сигѣ,  припустить  его  въ 
сливочномъ  маслѣ  до  готовности,  смѣшать  съ  рубленою  петрушкой, 
посолить,  выжать  на  лукъ  сокъ  нзъ  лимона.  Выложить  изжаренный 
картофель  на  блюдо,  присоединить  къ  нему  лукъ,  отпустить. 

№  623.  Картофель  жареный,  по-провансальски.  Рот- 
тез  сіе  Гегге  а  Іа  ргоѵен§а1е.  Очистить  сырой  картофель,  нарѣзать 
его  ломтями,  вымыть  въ  водѣ,  осушить,  положить  въ  сотейникъ  съ 
нагрѣтымъ  прованскимъ  масломъ,  на  легкомъ  огнѣ  изжарить  его  до 
готовности,  положить  немного  обланжиреннаго  чеснока,  соли,  перца, 
продержать  еще  на  огнѣ,  слить  почти  все  прованское  масло,  поло¬ 
жить  кусокъ  сливочнаго  масла,  посыпать  рубленою  петрушкой,  при¬ 
бавить  лимоннаго  сока,  нѣсколько  разъ  встряхнуть  на  огнѣ  сотей¬ 


никъ,  отрустить. 

№  624.  Картофель  жареный,  съ  трюфелями.  Ротшез 
йе  Гегге  й  Іа  $азГгопоте.  Изжарить  картофель,  какъ  указано  въ  №  623, 
на  легкомъ  огнѣ,  замѣнивъ  прованское  масло  сливочнымъ;  чеснока 
не  класть;  отдѣльно  припустить  ломтиками  свѣжіе  трюфели  въ  сли¬ 
вочномъ  маслѣ  и  ложкѣ  мадеры,  прибавить  кусочекъ  куринаго  сока 
Лі  9 ' ,  очень  горячимъ  соединить  картофель  съ  трюфелями,  отпустить. 
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№  625.  Картофель,  тушеный  съ  саломъ.  Рошшез  сіе  ктго 
аи  Іагсі.  Припустить  въ  сливочномъ  маслѣ  ломтики  свѣжаго  свиного 
сала,  соединить  особо  немного  муки  съ  бульономъ  №  86,  прокиші- 
тигь^  процѣдить  на  сало,  прибавить  соли,  перца,  букетъ  ивъ  зелони 
№  85,  положить  нарѣзанный  ломтями  сырой,  очищенный  картофель, 
закрыть  крышкою,  тушить  на  легкомъ  огнѣ  до  готовности,  снять 
лишній  жиръ,  вынуть  букетъ  изъ  зелени,  досолить,  посыпать  пер- 
цемъ,  отпустить. 

№  626.  Картофель,  тушеный  съ  томатами.  Рот  шея  <1е 

іехте  аих  іотафея.  Очистить  сырой  картофель,  разрѣзать  въ  длину 
пополамъ,  положить  въ  сотейникъ  съ  кускомъ  масла,  посолить,  по¬ 
перчить,  поставить  въ  духовую  печь;  когда  картофель  дойдетъ  до 
готовности,  посыпать  его  сыромъ,  положить  въ  сотейникъ  очищенные 
отъ  зернышекъ  томаты,  наложить  кусочками  сливочное  масло,  об¬ 
сыпать  сухарями;  поставить  въ  ночь.  Когда  все  закодируется,  вы¬ 
нуть,  отпустить. 

№  627.  Картофель,  тушеный  въ  сметанѣ.  Роттея  сіе 
іегге  Іа  сгйше-ащгс.  Вареный  картофель  очистить,  нарѣзать  лом- 
тшш,  посолить,  залить  сметаной,  тушить  ітдь  крышкой  на  самомъ 
легкомъ  огнѣ,  около  двадцати  минуть,  'Упустить. 

№  628.  Картофель-суфле.  Ровшіея  сіе  іегге  яоиМёея  при¬ 
готовляется  изъ  спѣлаго,  неводянистаго  картофеля,  преимущественно 
изъ  голландскаго. 

Очистить  сырой  картофель,  нарѣзать  длинными,  однообразными 
ломтями,  одинаковой  толщины,  въ  мѣдный  пятакъ,  погрузить  въ 
большое  количество  фритюра,  умѣреннаго  по  температурѣ,  дать  кар¬ 
тофелю  дойти  почти  до  готовности,  но  безъ  колера.  Вынуть  на  бу¬ 
магу  или  полотенце,  осушить.  Заготовленный  такимъ  образомъ  кар¬ 
тофель  можетъ  пролежать  до  окончательнаго  изготовленія  хоть  цѣлый 
день.  Передъ  отпускомъ  погружать  картофель  не  весь  вмѣстѣ,  а  от¬ 
дѣльными  ломтями,  въ  большое  количество  горячаго  фритюра.  Не¬ 
медленно  подхватить  его  шумовкой,  вновь  погрузить  и,  такимъ  об¬ 
разомъ,  дожарить  до  готовности.  Подхватить  шумовкой  необходимо 
для  того,  чтобы  картофель,  охваченный  на  продолжительное  сравни¬ 
тельно  время  пыломъ  горячаго  фритюра,  не  засохъ  сразу,  а  сохра¬ 
нилъ  въ  себѣ  способность  вздуваться.  Для  изготовленія  картофеля- 
суфле  необходимо,  чтобы  фритюра  было  очень  много,  сосудъ  съ  фри¬ 
тюромъ  былъ  большой  и  погружаемый  въ  него  картофель  могъ  сво¬ 
бодно  плавалъ  въ  этомъ  сосудѣ. 

№  629.  Картофель  печеный.  Ротшпеа  <1е  іегге  аи  іоиг.  Вы¬ 
чистить,  вымыть  и  вытереть  картофель,  положить  на  листъ,  обсы¬ 
пать  солью,  поставить  въ  духовуіо  печь.  Испеченый  картофель  по¬ 
дастся  со  сливочнымъ  масломъ. 

ПОВАРСКОЕ  ИСКУССТВО.  11  , 
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№  650.  Картофель  фаршированный.  Ротшев  йе  іегге 
Іагсіев.  Очистить  крупный  картофель,  срѣзать  верхушку,  вырѣзать 
середину, наполнить  пустое  пространство  шампиньонами  укссль .  -  >• , 
наложить  верхушку,  смазавъ  края  яйцомъ,  уложить  картофель  вь 
сотейникъ,  положить  кусокъ  масла,  налить  бульона  №  86,  посолить, 
закрыть  крышкой,  протушить  картофель  до  готовности,  отпустить. 

Сырой  картофель  можно  фаршировать  наШшкоіі  изъ  мяса  Я  563, 
куръ  №  565,  дичи  №  566  п  запечь  въ  духовомъ  шкапу  до  готовности. 

№  651.  Картофель  съ  налимьими  печенками  или  съ 
молоками  изъ  карповъ.  Ротшев  йе  іегге  Егиезіш.  Очистігіъ 
самый  крупный  картофель.  Во  всю  длину  картофелины  удалить 
внутренность,  оставивъ  лишь  оболочку  въ  полъ-пальца  толщиной. 
Отварить  на  пару  до  готовности  или  испечь  въ  духовой  печи,  тща¬ 
тельно  наблюдая,  чтобы  картофель  не  развалился  и  вполнѣ  сохра¬ 
нилъ  свою  форму.  Положить  въ  пустоту  картофеля  нѣсколько  лом¬ 
тиковъ  налимьей  печенки  или  молокъ  Яг  509.  залить  свободное 
пространство  соусомъ  бешамель  съ  раковымъ  масломъ  Яг  309  или 
соусомъ  бешамель  съ  томатами  Я  308,  посолить,  отпустить. 

№  652.  Картофельныя  котлеты.  Соіеіеііез  йе  ротшев  йе 
іегге.  Сварений,  очищенный,  горячій  картофель  протереть  чрезъ 
спто,  прибавить  масла,  сливокъ,  немного  картофельной  муки,  соли, 
сырое  яйцо,  выдѣлать  котлеты,  запанировать  пхъ  въ  яйцо  и  сухари, 
изжарить  на  горячемъ  маслѣ.  Котлеты  задѣлываются  передъ  самымъ 
отпускомъ.  Отпустить  съ  соусомъ  изъ  сухихъ  бѣлыхъ  грибовъ  Яг  397. 

Картофельные  крокеты,  см.  Яг  483. 

Картофель  „Дюшесъ",  см.  Яг  484. 

Картофель,  жареный  во  фритюрѣ,  см.  Яг  482. 

Пюре  изъ  картофеля,  см.  ЯгЯг  529,  630,  531. 

№  655.  Артишоки  отварные.  АгСісІіаиѣ  аи  иаіигеі.  Обрѣзать 
колючіе  верхи  листьевъ  артишока.  Снять  со  всего  артишока  одинъ 
плп  два  ряда  наружныхъ  листьевъ,  вырвать  корень,  чуть  срѣзать 
донышко,  а  затѣмъ  весь  низъ  снаружи,  слегка  и  кругомъ/  обрѣ¬ 
зать  нбжикомъ.  Вымыть  артишоки,  погрузить  пхъ  въ  холодную 
соленую  воду  съ  лимоннымъ  сокомъ,  поставить  на  огонь,  сварить 
до  готовности  (готовность  опредѣляется  кухонной  иглой,  которая 
должна  проходить  въ  мякоть  артишока  совершенно  свободно).  Арти¬ 
шоки  не  должны  быть  переварены;  вынуть,  вытереть,  удалить  изъ 
середины  артишока  сѣнообразные  лепестки,  ножницами  красиво  об¬ 
ровнять  листья. 

Артишоки  отварные  отпускаются:  съ  бѣлымъ  соусомъ  Яг  304; 
съ  голландскимъ  соусомъ  ЯЯ  318,  319,  320;  съ  испанскимъ  соусомъ 
ЯЯ  296,  297;  съ  соусомъ  велуте  Яг  298  или  299;  съ  прованскимъ 
масломъ  и  уксусомъ  Я  456. 

Въ  послѣднемъ  случаѣ  артишоки,  до  подачи  къ  столу,  остужаются. 


№  634.  Артишоки  „Баригуль“.  АійісЬаиія  к  Іа  Вагщоиіе. 
Очистить,  обрѣзать  артишоки,  какъ  указано  въ  №  474,  погрузить 
ихъ  на  десять  минутъ  въ  кипящую  воду,  вынуть  изъ  нея,  осушить, 
удалить  изъ  середины  артишока  сѣнообразные  лепестки,  наложить 
въ  середину  артишоковъ  фаршъ  изъ  шампиньоновъ  уксель  №  469, 
соединенный  съ  мелко  изрубленными,  въ  очень  небольшомъ  коли¬ 
чествѣ,  свѣжимъ  свинымъ  саломъ  и  ветчиной.  Каждый  артишокъ, 
дабы  сохранить  его  форму,  обвязать  тонкими  пластами  свиного  сала. 
Уложить  артишоки  въ  сотейникъ,  подлить  бульона  такъ,  чтобы  были 
покрыты  одни  низы,  прикрыть  сотейникъ,  поставить  въ  духовую 
печь  и  держать  тамъ  отъ  тридцати  до  сорока  минуть,  т.  е.  до  го¬ 
товности,  снять  сало  и  нитки,  уложить  на  блюдо.  Отпустить  съ  испан¬ 
скимъ  соусомъ  №  296  или  съ  соусомъ  деми-гласъ  №№  402,  403. 


Рио.  №  60. 


№  635.  Артшнокн  по-ліонски.  АгйсЪаііія  а  Іа  Іуоппаіяе. 
Очистить,  обрѣзать  артишоки,  какъ  указано  въ  №  033,  разрѣзать 
каждый  артишокъ  на  четыре  части,  удалить  сѣнообразные  лепестки, 
распустить  въ  сотейникѣ  кусокъ  масла  съ  солью  и  сокомъ  лимона, 
уложить  артишоки,  па  легкомъ  огнѣ  протушить  ихъ  до  готовности, 
прикрывъ  листомъ  бумаги,  переложить  въ  другую  кастрюлю  и  дер¬ 
жать  на  пару.  Изъ  сотейника,  въ  которомъ  припускались  артишоки, 
слить  масло,  накрошить  обланжиренную  луковицу,  влить  полстакана 
бульона  №  86,  распустить  имъ  приставшій  ко  дну  сотейника  сокъ 
артишоковъ,  проварить,  процѣдить  чрезъ  частое  сито  въ  соотвѣт¬ 
ствующее  количество  испанскаго  соуса  №  296,  высадить  соусъ,  при¬ 
соединить  къ  нему  нарубленой  петрушки,  залить  соусомъ  артишоки, 
отпустить. 

№  636.  Низы  артишоковъ  „Ментенонъ".  Ропсіэ  «І’агН- 
сііаиіз  а  Іа  Маіпіепоп.  Приготовить  низы  артишоковъ,  какъ  указано 
въ  №  474,  вынуть  низы  изъ  бѣлаго  навара,  осушить  ихъ,  уложить 
на  плафонъ  или  въ  сотейникъ,  заполнить  середину  каждаго  арти¬ 
шока  высаженнымъ  соусомъ  «Ментенонъ»  №  410,  обсыпать  суха¬ 
рями,  пармезаномъ,  запечь  артишоки  въ  духовой  печи,  отпустить. 

№  637.  Низы  артишоковъ  по-генуэзски.  Ропйя  (І’аггі- 
сЬаиіз  к  Іа  Сгёпоіве.  Приготовить  такъ  же,  какъ  указано  въ  №  636, 
середину  артишока  наполнить  высаженнымъ  до  густоты  генуэзскимъ 
соусомъ  №  362,  запечь,  отпустить. 
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№  638.  Низы  артишоковъ  по-итальянски.  Роікіа  й’аіѣі- 
^сЬаиІз  й  Гііаііѳіше.  Приготовить  низы  артишоковъ,  какъ  указано 
въ  №  474,  уложить  ихъ  на  блюдо  или  въ  металлическую  кастрюлю, 
залить  итальянскимъ  соусомъ  №  ЗБ'),  отпустить. 

№  639.  Низы  артишоковъ  сюпремъ.  Ропсіз  гГагІісІіаиІя 
аи  зиріч'ше.  Прпготовнгь  низы  артишоковъ,  какъ  указано  въ  Л1»  474, 
уложить  на  блюдо,  залить  соусомъ  сюпремъ  №  310,  отпустить. 

№  640.  Низы  артишоковъ  фаршированные.  РопДз  (Гаг-  ’ 
Нсѣаиіз  (агсіз.  Прнготовіггь  нпзт.т  артишоковъ,  какъ  указано  въ  №  474, 
наполнить  середину  артишоковъ  фаршемъ,  сдѣланнымъ  наполовину 
изъ  куринаго  пюре  №  516  и  наполовину  изъ  шампиньоновъ  уксель 
Л*  460,  на  нѣсколько  минутъ  поставить  артишоки  въ  духовую  печь, 
улбжитъ  на  блюдо,  залить  соусомъ  демн-гласъ  №  402,  отпустить. 

№  641.  Низы  артишоковъ  съ  маседуаномъ  изъ  зелени. 
Кошіа  «ГагМсЬаШа  а  их  Іе^ишез.  Приготовить  низы  артишоковъ,  какъ 
указано  въ  №  474,  приготовить  маседуанъ  изъ  овощей  №  507,  на¬ 
полнить  середину  артишоковъ  маседуаномъ  изъ  овощей,  отпустить 
вмѣстѣ  съ  соусомъ  велуте  №  209  или  съ  испанскимъ  соусомъ  №  297. 

№  642.  Низы  артишоковъ  съ  зеленью,  холодные.  Роікіз 
р’агІісЬапів  сопнпе  епігегаеі  1гоі(1.  Приготовить  во  всемъ  такъ  же, 
какъ  и  Л2  641,  артпшокн  остудить,  наложить  на  середину  артишо¬ 
ковъ  маседуанъ  изъ  овощей  №  597,  отпустить  съ  соусомъ  прован¬ 
саль  Л":  447. 

Л»  645.  Артишоки  по-гречески.  АгйсЬаиѣз  Іа  егесцие. 
Вареные  артишоки  №  63-3  остудить,  замариновать  въ  прованскомъ 
маслѣ,  припущенномъ  на  легкомъ  огнѣ,  съ  лукомъ,  морковью,  то¬ 
матами,  сельдереемъ,  очень  небольшимъ  количествомъ  лавроваго 
листа,  душистымъ  перцемъ,  солью. 

Въ  прованское  масло  можно  прибавить  немного  прокішяченаго 
бѣлаго  вина. 

№  644.  Артишоки  жареные  на  фритюрѣ.  АгйсЬаиКа 
ІгіЩ.  Вырвать  нзъ  артишоковъ  корень,  обровнять  низъ,  снять  на¬ 
ружные  листки,  обрѣзать  покороче  сверху  листья,  каждый  артишокъ 
разрѣзать  на  шесть  частей,  ооланжирить  ихъ,  вынуть  сѣнообразную 
сердцевину,  погрузить  куски  артишоковъ  въ  закисленную  уксусомъ 
холодную  воду.  Когда  зачистка  артишоковъ  окончится,  выложить 
въ  каменную  чашку,  залить  прованскимъ  масломъ  съ  уксусомъ,  по¬ 
сыпать  перцемъ,  солью,  часто  потряхивать. 

Приготовить  тѣсто  для  паппровки  артишоковъ  такимъ  образомъ: 
въ  чашку  положить  соли,  выпустить  три  яйца,  положить  четыре  сто¬ 
ловыхъ  ложки  муки,  все  это  мѣшать,  подливая  понемногу  прован¬ 
скаго  масла,  когда  все  соединится  въ  гладкую  массу,  влитъ,  быстро 
мѣшая,  стаканъ  прованскаго  масла  и  полстакана  холодной  воды  смѣ¬ 
шать  тѣ  сто,  дать  ему  отдохнуть  въ  прохладномъ  мѣстѣ.  Приготовитъ 
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топленное  тісто,  шбідм  ч™  а™,ГГ“'Ь  "Ъ 
равномѣрно  были  ниъ  покрыты-  опѵскт.  пи  „Л  Ж  ЛЪ  ОТ0Е>ИЪ  " 
тюр-ь,  дабы  артишоки  прожари’лись  н  л»„»™  ,онь  Г0,'"'П  '-  ‘•'Р“‘ 

Г0РТТт«УКРаСИ1Ь  3ажаренною  петРУШкой  №  606,  отпустить 

Пюре  нзъ  артишоковъ.  Ригёе  ФагЙсЙаик  СІ  №  628 

№  #45.  Спаржа  вареная.  Аарег^ез  еп  ЬгапсЬе  Отобрать  хо¬ 
рошую,  молодую  спаржу.  На  человѣка  надо  считать  по  полфѵш-а 
Ножомъ  осторожно  очистить  кожицу,  покрывающую 
до  головки,  очищенную  спаржу  класть  въ  холодавоГ  Ко« 
спаржа  будетъ  очищена,  связать  ее  пучками?™  ня™  до  дЫюят 
штукъ,  ножомъ  обровнять  концы,  положить  спаржу  въ  объемистую 
кастрюлю,  въ  кипящую  ключомъ  соленую  воду,  варить  на  огнѣ  шъ 
десяти  до  пятнадцати  минутъ,  переваривать  спарІсу  не  слѣдуешь 
I  отовность  спаржи  опредѣляется  мягкостью  головокъ,  чувствительною 
цри  сжиманіи  таковыхъ  пальцами.  Сваренную  спаржу  немедленно  по¬ 
грузить  въ  холодную  воду,  сейчасъ  же  вынуть,  обрѣзать  нитки,  сло¬ 
жить  на  олюдо,  на  салфетку. 

Спаржа  вареная  отпускается:  съ  бѣлымъ  соусомъ  №  304,  съ  гол¬ 
ландскимъ  соусомъ  №№  318,  319,  320,  съ  польскимъ  соусомъ  №  420, 
съ  сабайономъ  №  1656,  съ  соусомъ  велуте  №  298  или  299  съ 
соусдми  изъ  масла  №№  416,  422,  425,  съ  соусомъ  изъ  сливокъ  и 
желтковъ  №  400,  съ  соусомъ  сюпремъ  №  310,  холодною  на.  кускѣ 
льда,  съ  горчичнымъ  соусомъ  №  451,  холодною  на  кускѣ  льда  съ 
соусомъ  маіонезъ  №  444,  холодною  на  кускѣ  льда  съ  соусомъ  про¬ 
вансаль  №  447. 

№  646.  Спаржи  головки  сюпремъ.  Тёіез  сГаврегцез  Іа 
ргіиоеззе.  Спаржу  обмыть,  очистить,  отрѣзать  головки,  погрузить 
ихъ  въ  соленый  кипятокъ.  Когда  головки  начнутъ  дѣлаться  мягкими, 


вынуть  ихъ,  осушить,  немедленно  положить  въ  сотейникъ  съ  горя¬ 
чимъ  очищеннымъ  сливочнымъ  масломъ,  посолить,  положить  чуточку 
мускатнаго  цвѣта,  немного  сахара,  продержать  очень  недолго  на  огнѣ, 
потряхивая  сотейникъ,  выбрать  на  сито,  окатить  кипяткомъ.  Согрѣть 
на  пару  нужное  количество  соуса  сюнремъ  №  310,  въ  него  переложить 
головки  спаржи,  отпустить. 

№  647.  Спаржа  зеленая,  нарѣзанная  кусочками.  Азрег^ез 
ѵегіез  еп  реііѣз  роіз.  Приготовить  способомъ,  указаннымъ  въ  №  646, 
отпустить  въ  соусѣ  бешамель  №  301,  подогрѣтомъ  на  пару. 

Кромѣ  того,  приготовленная  такимъ  образомъ  спаржа  отпускается: 
въ  видѣ  пюре  изъ  спаржи  №  526,  запеченая  съ  пармезаномъ,  съ 
бѣлымъ  соусомъ  №  304-,  съ  голландскимъ  соусомъ  №№  318,  319, 
320,  съ  польскимъ  соусомъ  №  420,  съ  соусами  изъ  масла  №№  415, 
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422,  426,  съ  сил атомъ-латукъ ,  по  способу  приготовленія,  указанному 
для  горошка  №  651,  съ  соусомъ  велуте  №  298  или  299,  холодною  съ 
горчичнымъ  соѵсомъ  №  451,  холодною  съ  соусомъ  провансаль  №  447. 

№  648.  Горошекъ.  Общія  указанія.  Рейіз  роіз.  Зеленый  го¬ 
рошекъ,  какъ  лущеный,  такъ  и  въ  стручкахъ,  промывается  въ  холод- 
•  ной  водѣ,  варится  всегда  въ  крутомъ,  соленомъ  кипяткѣ  до  готовности, 
затѣмъ  погружается  на  одну  минуту  въ  холодную  воду,  дабы  со¬ 
хранить  за  нимъ  его  зеленый  цвѣтъ  пли  же  немедленно  кладется  въ 
горячее  масло,  пли  соусъ,  для  дальнѣйшаго  приготовленія, 

№  649.  Горошекъ  по-французски.  Реѣіѣв  роіз  к  Іа  ігап- 
$аізе.  Одинъ  фунтъ  молодого,  мелкаго  горошка  обмыть  въ  холодной 
водѣ,  вынуть  изъ  нея,  осушить,  положить  въ  кастрюлю,  прибавить 
двадцать  золотниковъ  сливочнаго  масла,  четверть  стакана  холодной 
воды,  десять  золотниковъ  обланжпреннаго  и  нарѣзаннаго  на  мелкіе 
куски  лука,  соли,  мелкаго  сахара,  закрыть  кастрюлю,  поставить  на 
полчаса  на  легкій  огонь.  Когда  горохъ  дойдетъ  до  готовности,  при¬ 
бавить  двадцать  золотниковъ  масла,  растертаго  съ  пятью  золотни¬ 
ками  муки,  дать  маслу  разойтись,  снять  съ  огня,  нѣсколько  разъ 
встряхнуть  кастрюлю  для  полнаго  соединенія  масла  съ  горошкомъ. 
Если  горошекъ  очень  густъ,  подлить  чуточку  горячей  воды,  попро¬ 
бовать,  досолить  или  прибавить  сахара,  отпустить. 

.Л»  650.  Горошекъ  по-англійски.  РоЬігз  роіз  к  1’ап§1аізе. 
Обмыть,  отварить  до  готовности  фунтъ  горошка  въ  кипящей  соленой 
водѣ,  вынуть  изъ  воды,  быстро  осушить,  положить  на  горячее  блюдо, 
прибавить  двадцать  пять  золотниковъ  согрѣтаго,  но  не  распущен¬ 
наго  сливочнаго  масла,  слегка  размѣшать,  отпустить. 

651.  Г орошекъ  съ  салатомъ.  РеШз  роіз  аих  ІаіШез  при¬ 
готовляется  но  всемъ  такъ  же,  какъ  и  горошекъ  №  649,  причемъ 
въ  пего  присоединяютъ  двѣ  головки  салата-латукъ,  раздѣленныя 
на  мелкіе  лепестки. 

№  652.  Горошекъ  съ  салатомъ  и  морковью.  РеШз  роіз 
аих  Іаііиез  еі  сагоіѣез  ііоиѵеііез  приготовляется,  во  всемъ  такъ  же, 
какъ  и  горошекъ  №  649,  причемъ  въ  него  присоединяютъ  двѣ  го¬ 
ловки  салата,  раздѣленныя  на  мелкіе  лепестки,  и  полфунта  очищен¬ 
ной  и  мелко  нарѣзанной  молодой  моркови. 

Увеличить  нѣсколько  пропорцію  масла,  воды,  сахара  и  соли. 

№  653.  Горошекъ  съ  ліезономъ.  Реіііз  роіз  к  Іа  Ъоиг^еоізіе 
приготовляется  во  всемъ  такъ  же,  какъ  и  горошекъ  №  649;  передъ 
отпускомъ  въ  горошекъ  вливается  ліезонъ,  см.  №  45,  изъ  одного 
желтка  и  полустакапа  слігвокъ. 

№  654.  Горошекъ  съ  саломъ  и  ветчиной.  Роіз  ап  Іагй 
еі  аи  ^ашЬоп.  Въ  сотейникъ  нарѣзать  маленькими  кусочками  четверть 
фунта  свиного  наружнаго  сала  или  свиной  грудинки,  или  несоле¬ 
ной  жирной  ветчины,  припустить  на  маслѣ,  залить  полустаканомъ 
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бульона  №  86  или  полустаканомъ  испанскаго  соуса  №  297,  насы¬ 
пать  въ  сотейникъ  фунтъ  обмытаго  горошка,  прибавить  двѣ-три 
молодыя  луковички,  букетъ  изъ  зелени  №  86,  немного  соли,  сахара, 
перца,  чуточку  мускатнаго  цвѣта,  небольшой  кусочекъ  мучного 
масла  №  293.  Тушить  на  легкомъ  огнѣ  полчаса,  провѣрить  на  вкусъ; 
если  нужно,  досолить  или  прибавить  сахара,  вынуть  букета  изъ  зе¬ 
лени,  отпустить. 

№  655.  Г орошекъ  въ  стручкахъ.  Роіа  поиѵеаих  аи  паіигеі. 
Стручки  обмыть,  удалить  стебельки,  погрузить  на  нѣсколько  минутъ 
въ  кипящую  соленую  поду,  сварить  до  готовности,  вынуть,  окатить 
холодною  водой,  осушить,  положить  на  горячее  блюдо,  прибавить 
кусокъ  сливочнаго  масла,  отпустить. 

№  656.  Горошекъ  сухой.  РоШа  роіа  веса.  Полфунта  сухого 
горошка  залить  водой,  поставить  на  край  плиты,  черезъ  полчаса 
слить  воду,  налить  горошекъ  бульономъ  №  86  или  водой  съ  кус¬ 
комъ  масла ,  посолить,  прибавить  кусокъ  мучного  масла  №  293,  лу¬ 
ковицу,  букетъ  зелени  №  86,  закрыть  крышкой,  тушить  на  легкомъ 
огнѣ  до  готовности,  вынуть  букетъ,  луковицу,  досолить,  добавить 
мелкаго  сахара  но  вкусу,  отпустить. 

№  657.  Горохъ  протертый.  Роіа  весе  аи  Ъеиіте.  Вымыть 
фунтъ  бѣлаго  гороха,  положить  въ  кастрюлю,  залить  соленою,  хо¬ 
лодною  водой  на  палецъ  выше  гороха,  положить  немного  соды,  за¬ 
крыть  крышкою,  дать  на  огнѣ  гороху  упрѣть  до  совершенной  мяг¬ 
кости.  Взять  круглое  блюдо,  накрыть  его  рѣшетомъ  и  понемногу 
протереть  ложкою  весь  горохъ,  отнюдь  не  касаясь  горки  гороха,  ко¬ 
торая  образуется  подъ  рѣшетомъ  на  блюдѣ,  отпустить.  Отдѣльно 
подается  горячее  сливочное  масло,  распущенное  всмятку. 

Пюре  изъ  горошка.  Ріігёе  Де  роіа  поиѵеаих.  См.  №  627. 

№  658.  Горошекъ  въ  консервахъ.  Открыть  банку,  согрѣть 
ее  на  пару,  выложить  горошекъ  въ  сотейникъ,  прибавить  кусокъ 
мучного  масла  №  293,  чуточку  бульона  №  86,  прокипятить,  доба¬ 
вить  по  вкусу  соли,  сахара,  отпустить. 

№  659.  Фасоль  бѣлая,  метръ  д-отель.  Нагісоіа  Ыапса  пои- 
ѵсаих  а  Іа  таііге  Д’іібіеі.  Одинъ  фунтъ  бѣлой  фасоли  отварить  до 
готовности  съ  одною  луковицей  въ  кипящей  соленой  водѣ,  вынуть, 
осушить,  держать  фасоль  горячею;  растереть  девять  золотниковъ 
масла  съ  двумя  золотниками  муки,  раздѣлить  масло  на  маленькіе 
куски,  положить  въ  фасоль,  прибавить  двѣ  ложки  воды,  въ  ко  юрой 
варилась  фасоль,  одну  ложку  рубленой  петрушки,  соли,  перца,  полъ- 
чайной  ложки  лимонпаго  сока,  сильно  нѣсколько  разъ  на  огнѣ  всгрях- 
нуть  фасоль,  чтобы  все  соединилось  и  масло  слилось,  отпустить. 

№  660.  Фасоль  бѣлая,  по-бретонски.  Нагісоѣэ  Ыапсв  а  Іа 
Вгеіюппе.  Нарѣзать  очень  мелко  обланжиренную  луковицу,  при¬ 
пустить  ее  въ  сотейникѣ  на  маслѣ  до.  колера.  Бѣлую  фасолр,  сва- 
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реннѵю  способомъ,  указаннымъ  въ  №  659,  положить  въ  сотейникъ, 
добавить  соли,  перца,  кусокъ  мясного  сока  №  96,  соединить,  от- 

Пюре  изъ  бѣлой  фасоли.  Рагее  сГЬагісоІя  Ыаиса.  Ом.  №  533. 

№  661.  Фасоль  зеленая,  по-англійски.  Нагіеоіа  ѵегЬа  а  1  ап- 
діаізе.  Очистить  фунтъ  зеленой  фасоли,  удалить  стебельки,  промыть 
въ  холодной  водѣ,  закипятить  воду  въ  большой  сравнительно  ка¬ 
стрюлѣ,  легко  посолитъ.  Когда  вода  будетъ  кипѣть  ключомъ,  спу¬ 
скать  понемногу  фасоль,  дабы  вода  охладилась  не  сразу,  варить 
фасоль,  не  закрывая  кастрюли,  отъ  пятнадцати  до  двадцати  ми¬ 
нуть,  вынуть,  сложить  на  горячее  блюдо,  иосолить,  положить  двад¬ 
цать  золотниковъ  масла  кусками,  отпустить. 

№  662.  Фасоль  зеленая,  пулетъ.  Нагісоія  ѵегіѳ  роиіеііе.- 
Отварить  фасоль  способомъ,  указаннымъ  въ  №  СС1.  Предварительно 
положіггь  въ  кастрюлю  восемь  золотниковъ  масла,  четыре  золот¬ 
ника  муки,  обланжпренную  луковицу,  мѣшать  на  огнѣ  три  минуты, 
прибавить  полстакана  бульона  Лг  86,  немного  соли,  проварить  ма¬ 
сло,  муку,  бульонъ  и  луковицу,  соединить  съ  двумя  сырыми  желт¬ 
ками  и  четырьмя  золотниками  масла.  Положить  въ  кастрюлю  только- 
что  сваренную  фасоль,  вмѣстѣ  съ  полуложкой  рубленой  петрушки, 
смѣшать,  добавить  по  вкусу  соли,  лимоннаго  сока,  отпустить. 

№  663.  Фасоль  зеленая,  въ  маслѣ.  Нагіе, оіа  ѵегія  заиіёз 
аи  Ъеигге.  Отварить  зеленую  фасоль,  какъ  указано  въ  №  661,  по¬ 
ложить  въ  сотейникъ  десять  золотниковъ  масла,  распустить  на  огнѣ, 
положить  сваренную  въ  теченіе  инти  минуть  фасоль,  потряхивая 
сотейникъ,  продержать  фасоль  па  огиѣ,  прибавить  соли,  полъ-ложки 
рубленой  петрушки,  полъ-чайной  ложки  лимоннаго  сока,  соединить, 
отпустить. 

№  664.  Фасоль  зеленая,  метръ  д-отель.  Нагіеоіа  ѵегіэ  к 
Іа  таііте  й’ѣбіеі  приготовляется  во  всемъ  такъ  же,  какъ  и  №  663. 
Въ  маслѣ,  въ  которомъ  припускается  фасоль,  предварительно  при¬ 
пустить  мелко  нарѣзанный  лукъ,  процѣдить  масло,  положить  въ  него 
фасоль;  передъ  отпускомъ  положить  въ  фасоль  небольшой  кусокъ 
мясного  сока  №  95,  распустить  его,  чтобъ  онъ  слился  съ  масломъ, 
отпустить. 

ЛГ»  665.  Чечевица.  ЬеиШІез.  Чечевица  приготовляется  спосо¬ 
бомъ,  указаннымъ  въ  №  659;  отпускается  способами,  указанными  въ 
№№  535,  659,  660. 

№  666.  Морковь  въ  соку.  СагоМев  аи  до  приготовляется 
способомъ,  указаннымъ  въ  №  475;  передъ  отпускомъ  положить  въ 
совершенно  готовую  морковь  небольшой  кусокъ  куринаго  сока  №  97 
или  мясного  №  95,  на  огнѣ  распустить,  отпустить. 

№  667.  Морковь  по-фламандски.  Сагойеэ  Латашіеа  дѣ¬ 
лается  преимущественно  изъ  молодой  моркови.  Обланжирить  въ  те- 
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чете  пяти  минутъ  въ  кипяткѣ  фунтъ  молодой  моркови,  окатить  хо¬ 
лодною  водой,  очистить  поверхносіъ  моркови  полотенцемъ,  обрѣзать 
головки,  хвостики,  нарѣзать  тонкими  ломтиками,  положить  въ  ка¬ 
стрюлю,  прибавить  четверть  стакана  воды,  восемь  золотниковъ  ма¬ 
сла,  немного  соли,  одинъ  золотникъ  сахара,  закрыть  крышкой  и  на 
легкомъ  огнѣ  тушить  пятнадцать  минутъ,  часто  потряхивая  ка¬ 
стрюлю;  отставить  съ  огня,  соединить  съ  ліезономъ,  см.  №  46,  изъ 
одного  желтка,  двумя  ложками  сливокъ,  четырьмя  золотниками  ма¬ 
сла,  полуложкой  рубленой  петрушки,  смѣшать,  прибавить  по  вкусу 
соли  или  сахара,  отпустить. 

Пюре  изъ  моркови.  Ригёе  <1е  сагоМев.  См.  №  637. 

№  668.  Рѣпа  вареная.  Яаѵеів  ЬоиіИів.  Рѣпу,  не  срѣзая  кожи, 
•варить,  погрузивъ  ее  въ  холодную  воду,  до  тѣхъ  поръ,  пока  она 
сдѣлается  мягкою.  Когда  рѣпа  сварится,  снять  пленку,  поставить 
въ  духовую  печь,  окропивъ  масломъ,  а  когда  рѣпа  обсохнетъ,  по¬ 
дать  со  сливочнымъ  масломъ. 

№  669.  Рѣпа  тушеная.  Яаѵеіа  Ьгаівёв.  Погрузить  рѣпу  въ 
кипятокъ,  облашкприть  въ  теченіе  пяти  минутъ,  вынуть,  срѣзать 
кожу,  разрѣзать  на  куски,  положить  въ  кастрюлю  вмѣстѣ  со  сли¬ 
вочнымъ  масломъ,  небольшимъ  количествомъ  муки,  солью,  сахаромъ, 
протушить  до  совершенной  готовности  на  легкомъ  огнѣ;  во  время 
тушенія  можно  подлить  нѣсколько  ложекъ  бульона  №  86;  когда 
рѣпа  готова,  посыпать  петрушкой,  отпустить  со  сливочнымъ  масломъ. 

№  670.  Рѣпа  фаршированная.  Яаѵеіз  іагсіз. 

Первый  способъ.  Рѣпу  обмыть,  сварить  въ  водѣ  до  мягкости,  со¬ 
скоблить  пленку,  вынуть  ложечкой  середину;  соединить  мякоть  рѣпы 
съ  мясною  начинкой  №  663,  наполнить  фаршемъ  пустоту,  окропить 
масломъ,  запечь  въ  духовой  печи  въ  теченіе  двадцати  минутъ;  от¬ 
пустить  со  сливочнымъ  масломъ  или  съ  соусомъ  деми-гласъ  №  402. 

Второй  способъ.  Рѣпу  обмыть,  оскоблить  ножичкомъ,  вырѣзать 
середину,  заполнить  телячьею  начинкой  №  564,  окропить  масломъ, 
поставить  въ  духовую  печь  на  полчаса,  запечь,  отпустить  съ  ма¬ 
сломъ  или  съ  соусомъ  деми-гласъ  Яг  402. 

№  671.  Рѣпа  печеная.  Яаѵеіз  аи  іоиг.  Соскоблить  съ  рѣпы 
кожицу,  сварить  въ  кипяткѣ  до  мягкости,  вынуть,  осушить,  поло¬ 
жить  на  плафонъ,  испечь  въ  духовой  печи,  отпустить  со  сливоч¬ 
нымъ  масломъ.  Рѣпу  можно  печь  въ  духовой  печи  и  сырую,  дер¬ 
жать  въ  печи  до  мягкости,  наблюдая,  чтобы  не  пригорѣла. 

№  672.  Низы  изъ  рѣпы  съ  соусомъ  изъ  малаги.  Рошіз 
Де  паѵеіз  аи  ша1а§а.  Очистить  рѣпу,  нарѣзать  ломтями,  обрѣзать 
такъ  же,  какъ  и  низы  изъ  артишоковъ,  сіі.  Яг  474,  обланжирить 
въ  кипяткѣ,  вынуть,  осушить,  сложитъ  въ  сотейникъ;  посолить,  по¬ 
ложить  мелкаго  сахара,  тушить  до  готовности  въ  сливочномъ  маслѣ 
съ  небольшимъ  количествомъ  бульона  Яг  86.  Испанскій  соусъ  №  297 
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соединить  съ  прокиняченою  малагой,  высадить  до  надлежащей  гу¬ 
стоты.  Положить  на  блюдо  ломти  рѣпы,  залить  соусомъ,  отпустить. 

Л6  673.  Рѣпа  гласированная.  Каѵеіэ  ёіасез  приготовляется, 
какъ  указано  въ  №  470. 

№  674.  Брюква.  СЬои-шіѵеі.  Тѣми  же  сиосооами,  которые 
указаны  для  изготовленія  рѣпы,  см.  №№  668-073,  приготовляется 

брюква.  '  . 

№  675.  Земляная  груша  съ  испанскимъ  соусомъ,  іорі- 

пашЬоиг  а  Гёзра^поіе.  Очистить  земляныя  груши,  обмыть  въ  водѣ 
съ  мукой  и  уксусомъ,  вынутъ,  осушить,  положить  въ  сотейникъ  на 
распущенное  сливочное  масло,  посолить,  полить  сокомъ  изъ  лимона, 
заполировать  съ  обѣихъ  сторона,  на  легкомъ  огнѣ,  протушить  до 
мягкости,  вынуть  на  горячее  блюдо,  заліггь  испанскимъ  соусомъ 
№  297,  отпустить. 

,Ѵ«  676.  Земляная  груша  съ  сабайономъ.  ТоріпашЪоиг  аи 
заЪауоп.  Нарѣзанную  кусками  земляную  грушу,  очистить,  промыть, 
сварить  до  готовнос  ти  въ  соленомъ  кипяткѣ,  иереложить  на  блюдо, 
залить  сабайономъ  №  1655,  отпустить. 

№  677.  Сладкій  корень  подъ  бѣлымъ  соусомъ,  йаізійв 
а  Іа  заисе  Ыаисііе.  Два  фунта  сладкаго  корня  очистить  ножомъ, 
т.  е.  срѣзать  всю  черную  кожицу,  погрузить  въ  холодную  воду  съ 
уксусомъ;  отдѣльно  приготовить  соленую  воду,  закисленную  уксу¬ 
сомъ  п  забѣленную  двумя  или  тремя  ложками  муки;  въ  эту  по¬ 
слѣднюю  воду  переложить  сладкій  корень,  покрыть  кастрюлю  бума¬ 
гой  и  крышкой,  варить  на  легкомъ  огнѣ  до  готовности.  Когда  слад¬ 
кій  корень  сдѣлается  мягкимъ,  вынуть  на  блюдо,  уложить,  какъ 
спаржу,  отпустить  съ  бѣлымъ  соусомъ  №  304. 

Сладкій  корень,  приготовленный  такимъ  способомъ,  отпускается: 
запеченын  съ  пармезаномъ,  съ  голландскимъ  соусомъ  №№  318, 
319,  320,  съ  соусомъ  велуте  №  298  или  299,  съ  соусомъ  поль¬ 
скимъ  Л:  420,  съ  соусомъ  пулвтъ  №  317. 

Л*2  678.  Сладкій  корень  въ  клярѣ.  ЗаІзШв  Ыів.  Сварить 
сладкій  корень,  кокъ  указано  въ  №  677,  вынуть  изъ  навара,  въ 
которомъ  онъ  варился, '  осушить,  нарѣзать  на  куски  одинаковой 
длины,  обмакнуть  каждый  кусокъ  въ  кляръ  №  1259,  погрузить  въ 
горячій  фритюръ  и,  когда  корень  заколеруется,  вынуть,  осушить, 
отпустить  съ  жареною  петрушкой  №  505. 

№  679.  Сельдерей  французскій.  Сеіёгі.  Взять  шесть  штукъ 
французскаго  сельдереи,  нарѣзать  его  кусками  по  три  вершка  длины, 
удалить  зеленые  и  твердые  листья,  очистить  отъ  наружной  кожи, 
тщательно  вымыть  въ  холодной  водѣ,  погрузить  на  десять  минутъ 
въ  кипящую  воду,  вынуть,  окатить  холодною  водой,  обтереть  по¬ 
лотенцемъ  всѣ  листья,  промыть  въ  нѣсколькихъ  водахъ,  связать  по 
три  куска  вмѣстѣ,  положить  въ  кастрюлю.  Прибавить  два  стакана 
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бульона  №  86  кусокъ  масла,  букетъ  зелени  №  86,  облапжирениую 
луковицу,  нарѣзанную  морковь,  соли,  перца,  покрыть  бумагой,  за- 
крыть  крышкой,  варить  на  легкомъ  огнѣ  до  готовности  не  менѣе 
двухъ  часовъ.  Вынугь  изъ  навара,  положить  на  блюдо  или  в?>  се¬ 
ребряную  кастрюлю,  залить  бѣлымъ  соусомъ  №  304  или  соусомъ 
велуте  №  298  или  299,  или  соусомъ  деми-гласъ  №  402,  или  со¬ 
усомъ  испанскимъ  №  296  или  297,  или  соусомъ  нѣмецкимъ  №  302 
или  303,  Или  соусомъ  бешамель  №  зоі,  или  распущеннымъ  ку¬ 
ринымъ  сокомъ  №  97  или  мяснымъ  №  96. 

№  680.  Сельдерей  холодный.  Сёіёгі  гаітаісМ.  Сельдерей, 
сваренный  указаннымъ  въ  №  679  способомъ,  остудить,  уложить  на 
кусокъ  льда,  отпустить:  съ  соусомъ  горчичнымъ  №  461  или  съ  со¬ 
усомъ  изъ  прованскаго  масла  съ.  уксусомъ  №№  466,  456,  или  съ 
соусомъ  провансаль  №  447. 

Пюре  изъ  сельдерея.  Рпгёе  сіе  сёіёгі.  См.  №  632. 

Кардоны.  Сагйопз  ап  наіпгеі.  См.  №  496. 

№  681.  Кардоны  съ  мозговымъ  жиромъ.  Сагйонз  к  Іа 
шоеііе.  Отварить  кардоны,  какъ  указано  въ  №  496,  уложить  на 
блюдо,  залить  испанскимъ  соусомъ  №  297,  обложить  высушенными 
гренками  изъ  бѣлаго  хлѣба,  съ  положенными  на  нихъ  кусками  моз¬ 
гового  жира,  обланжнреннаго  въ  бульонѣ,  и  посаженными  передъ 
отпускомъ  на  три  минуты  въ  духовую  печь.  * 

№  682.  Кардоны  съ  нѣмецкимъ  соусомъ.  Сагйопз  к  Іа 
за  псе  аііетапйе.  Отварить  кардоны,  какъ  указано  въ  №  496,  на¬ 
рѣзать  однообразными  кусками,  залить  нѣмецкимъ  соусомъ  №  302 
или  303,  обложить  гренками  изъ  бѣлаго  хлѣба,  поджаренными  на 
сливочномъ  маслѣ,  отпустить. 

№  683.  Капуста  цвѣтная,  отварная,  съ  бѣлымъ  соусомъ. 

Сйоих  Йеигз  к  Іа  заисе  Ыадсііе.  Отварить  цвѣтную  капусту,  какъ 
указано  въ  №  487.  Отпустить  съ  бѣлымъ  соусомъ  №  304. 

Отварная  цвѣтная  капуста  отпускается  съ  голландскимъ  соусомъ 
№№  318,  319,  320,  съ  польскимъ  соусомъ  №  420,  сабайономъ 
№  1656,  съ  соусами  изъ  масла  №№  416,  422,  426,  съ  соусомъ  изъ 
сливокъ  и  желтковъ  №  400. 

№  684.  Капуста  цвѣтная,  запеченная  съ  сыромъ.  СЬоих 
Йеигз  аи  §гаііп.  Отварить  цвѣтную  капусту,  какъ  указано  въ  №  487 . 
Приготовить  слѣдующій  соусъ:  взять  пять  золотниковъ  бѣлаго  ру 
№  289,  распустить  его  двумя  стаканами  горячей  воды,  подливая 
воду  въ  горячій  ру  постепенно  и  нонемногу,  немного  соли,  перца, 
прокипятить,  проварить,  постоянно  мѣшая.  Всыпать  восьмушку 
фунта  тертаго  пармезана,  столько  же  тертаго  швейцарскаго  сыра, 
проварить  еще;  если  бы  оказалось  очень  густо,  разбавятъ  водой. 
Сваренную  капусту  осушить  и  раздѣлить  по  частямъ.  Въ  сотейникъ 
или  на  блюдо,  идущее  въ  печь,  положить  слой  капусты,  налить  слой 


172 


соуса,  опять— слой  капусты,  слой  соуса.  Посыпать  тертымъ  сыромъ, 
смѣшаннымъ  съ  хлѣбными  сухарями,  окропить  распущеннымъ  мас¬ 
ломъ,  поставить  въ  духовую  печь.  Когда  закодируется,  отпустить. 

№  685.  Капуста  цвѣтная,  подъ  бешамелью.  Сіюих  Йеигз 
іа  січ'ше.  Приготовляется  тѣмъ  же  способомъ,  который  указанъ 
въ  Л:  684,  но  соусъ  изъ  бѣлаго  ру  замѣняется  бешамелью  .N5  301. 

№  686.  Капуста  цвѣтная,  зажаренная  въ  клярѣ.  СЬоих 
йешге  іѵііз.  Вполовину  сваренную,  остуженную  цвѣтную  капусту 
раздѣлить  на  маленькіе  букетики,  обмакнуть  каждый  букетикъ  въ 
кляръ  .\і  1259,  погрузить  въ  умѣренно  горячій  фритюръ.  Когда  бу¬ 
кетики  закодируются,  осушить,  чуть  посолить,  отпустить. 

Ліг  687.  Капуста  брюссельская  въ  маслѣ.  СЬоих  сіе  Вги- 
хеііез  а  1а  ноізеМе.  Отварить  капусту  способомъ,  указаннымъ  въ  №  -191. 
Передъ  отпускомъ  распустить  въ  сотейникѣ  сливочное  масло,  очи¬ 
стить  его,  держать  масло  на  огнѣ  до  желтаго  колера,  см.  №  423; 
отставить  съ  огня.  Положить  въ  сотейникъ  брюссельскую  капусту, 
продержать  на  огнѣ  три-четыре  минуты,  постоянно  встряхивая  сотей¬ 
никъ  снять  съ  плиты,  досолить,  посыпать  перцемъ,  положить  чу¬ 
точку  мускатнаго  цвѣта,  кусокъ  одиночнаго  масла,  отпустить. 

№  688.  Капуста  красная.  СЬоих  гоіщез  приготовляется  спо¬ 
собомъ,  указаннымъ  для  свѣжей  капусты  №  489.  Въ  красную  ка¬ 
пусту,  обыкновенно *во  время  ея  приготовленія,  прибавляются  мелкій 
сахаръ,  уксусъ. 

.Ѵг  689.  Капуста  кислая,  изготовленная  изъ  свѣжей. 

За  неимѣніемъ  кислой  капусты,  можно  таковую  приготовить  изъ 
свѣжей.  Для  этого  нужно  изрубить  кочанъ  капусты,  посолить  его, 
отжать,  дать  постоять  нѣсколько  часовъ;  прибавить  по  вкусу  уксуса, 
дать  постоять  еще  нѣкоторое  время;  употреблять,  какъ  указано 
въ  .V  490. 

Л»  690.  Капуста  фаршированная.  СЬоих  іагсіз.  Взять  ко¬ 
чанъ  капусты,  отдѣлить  наружные  испорченные  листья,  вырѣзать 
нзь  цѣлаго  кочна  сердцевину  съ  кочерыжкой,  срѣзать,  насколько 
возможно,  чтобы  кочанъ  не  развалился, твердую  часть  серединокъ 
наружныхъ  листьевъ,  положить  кочанъ  въ  кастрюлю,  залить  кру¬ 
тымъ  кипяткомъ,  плотно  прикрыть,  держать  на  огнѣ  около  Полу¬ 
часа,  вынуть  кочанъ,  дать  стечь  водѣ,  разнять  листья,  не  отрывая 
таковые,  наложить  на  каждый  листъ  тонкій  слой  нижеуказаннаго 
фарша,  заполнить  имъ  же  середину,  осторожно  приподнять  листья 
сформировать  опять  цѣлый  кочанъ,  обвязать  его  нитками.  Въ  та¬ 
комъ  видѣ  положить  капусту  въ  соотвѣтствующую  по  величинѣ 
кастрюлю,  залить  бульономъ  №  86  до  половины,  прибавить  кусокъ 
масла,  посолить,  поставить  на  часъ  или  на  полтора  въ  духовую 
печь.  Когда  капуста  сдѣлается  мягкою,  выложить  на  блюдо,  снять 
нитки.  Соусъ  процѣдить,  снять  съ  него  жиръ,  загустить  на  огнѣ 
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мучнымъ  масломъ  №  293  или  сметаной.  Процѣдить,  залить  соусомъ’ 
капусту,  или  отпустить  соусъ  отдѣльно’ 

Если  капуста  тушится  не  въ  духовомъ  шкапу,  а  готовится' На  1 
пару,  т.  е.  въ  кастрюлѣ,  поставленной  въ  кипятокъ,  тогда  весь  на¬ 
фаршированный  кочанъ  укладывается  на  мокрую  салфетку,  края 
которой  завязываются  сверху. 

Фаршируется  капуста  или  фаршемъ  для  рубленыхъ  котлета,  №  911 
съ  прибавленіемъ  риса, или  начинкой  изъ  мяса№  663, телятины  №  664’ 
куръ  №  665.  •  ’ 

•  Капуста,  фаршированная  въ  листьяхъ.  СЬоих 

іагсіз.  Такимъ  же  точно  образомъ,  какъ  описано  въ  №  690,  приго¬ 
товляются  и  фаршируются  отдѣльные  лпстья  капусты,  Въ  этомъ 
случаѣ  листья  отдѣляются  отъ  кочпн,  на  нихъ  накладывается  фаршъ, 
обворачивають  его  листьями,  каждый  такой  кусокъ  перевязывается 
нитками,  плотно  укладывается  въ  сотейникъ,  заливается  бульо¬ 
номъ  №  86. 

Въ  остальномъ  поступить  порядкомъ,  указаннымъ  въ  №  690. 

№  692.  Голубцы.  С1  іо  их  Гагсів.  Такъ  же  точно,  какъ  указано 
въ  Д’а  691,  приготовляются  голубцы,  но  въ  фаршъ  прибавляютъ  варе¬ 
ный  рисъ.  Голубцы  отпускаютъ  обыкновенно  съ  соусомъ,  который 
дѣлается,  какъ  указано  въ  №  399,  изъ  навара  голубцовъ  и  сметаны, 
съ  прибавленіемъ  къ  нему  ложки  или  двухъ  пюре  изъ  томатовъ. 

№  693.  Салатъ-латукъ  въ  соку.  Ьаііисз  ап  ,7113  пригото¬ 


вляется  способомъ,  указаннымъ  въ  №  499.  Отпустить  на  гренкахъ 
бѣлаго  хлѣба,  изжаренныхъ  на,  маслѣ,  заливъ  распущеннымъ  сокомъ 
изъ  говяДины  №  96  или  соусомъ  деми-гласъ  №  402. 

№  694.  Салатъ-латукъ  фаршированный.  Ьаііиез  Гагсіез. 
Приготовить  салатъ  во  всемъ  согласно  указаніямъ  въ  №  499.  Когда 
салатъ  приготовленъ,  вынутъ  па  салфетку,  раздѣленъ  на  части  и 
прижатъ  плоскою  стороной  ножа,  тогда  на  каждый  кусокъ  салата, 
наложить  тонкій  слой  куриной  начинки  №  665,  завернуть  со  всѣхъ 
сторонъ  края  листьевъ,  тѣсно  .уложить  куски  салата  въ  сотейникъ, 
залить  бульономъ  №  86,  проварить  на  легкомъ  огнѣ.  Приготовить 
гренки  изъ  бѣлаго  хлѣба,  зажаренные  на  маслѣ,  уложить  ихъ  на 
блюдо,  на  каждый  гренокъ  положить  кусокъ  фаршированнаго  са¬ 
лата,  залить  соусомъ  деми-гласъ  №  402,  отпустить. 

№  695.  Баклажаны  фаршированные.  АиЪег^іпез  іагсіея. 
Разрѣзать  баклажаны  вдоль  на  двѣ  половины,  удалить  сокъ,  зер¬ 
нышки  и  наиболѣе  мягкую  часть  мякоти.  Съ  наружной  стороны 
снять  очень  немного  кожи  у  самыхъ  оконечностей,  остальную  кожу 
въ  нѣсколькихъ  мѣстахъ  легко  надрѣзать,  уложить  въ  сотейникъ, 
положить  кусокъ  сливочнаго  или  немного  прованскаго  масла,  про¬ 
держать  на  огнѣ  пять  минутъ,  переворачивая  баклажаны,  дабы  они 
заколеровались  съ  обѣихъ  сторонъ,  выложить  на  салфетку.  Мелко 


изрубитъ  вынутую  изъ  баклажа'нъ  мякоть,  выжать  ее  чрезъ  сал¬ 
фетку.  Положить  въ  сотейникъ  немного  муки,  сливочнаго  или  про¬ 
ванскаго  масла,  прогрѣть,  разбавить  нѣсколькими  ложками  буль¬ 
она  №  86,  добавить  мякоть  баклажанъ,  проварить.  Прибавить  шам¬ 
пиньоны  уксель  №  469,  шоре  изъ  томатовъ  №  518,  перца,  простого 
или  кайенскаго,  соли,  высадить  до  густоты.  Наложить  фаршъ  въ 
баклажаны,  посыпать  ихъ  тертымъ  хлѣбомъ,  сыромъ,  уложить  въ 
сотейникъ  со  сливочнымъ  или  прованскимъ  масломъ,  поставить  въ 
духовую  печь,  прикрыть,  тушить  до  готовности,  отпустить. 

№  696.  Баклажаны  по-грсческп.  АиЬегдіиез  <\  Іа  дгесцие. 
Баклажаны  цѣлые  (срѣзать  немного  оба  конца)  или  разрѣзанные 
пополамъ,  удаливъ  изъ  нихъ  зернышки  и  воду  и  надрѣзавъ  въ  нѣ¬ 
сколькихъ  мѣстахъ  наружную  кожицу,  положить  въ  сотейникъ,  по¬ 
солить,  посыпать  перцемъ,  подлить  прованскаго  масла,  прокипятить 
на  огнѣ,  а  затѣмъ  тушить  на  легкомъ  огнѣ  до  готовности,  вмѣстѣ 
съ  припущенными  отдѣльно,  на  прованскомъ  маслѣ,  кусками  лука, 
моркови,  томатовъ,  нѣсколькими  зернами  перца  и  чуточкой  лавро¬ 
ваго  листа.  Когда  баклажаны  дойдутъ  до  готовности,  отставить  съ 
огня,  остудить,  отпустить  въ  томъ  же  маслѣ. 

ЛЬ  697.  Икра  изъ  баклажанъ.  Саѵіаг  гГаііЬегціпез.  Бакла¬ 
жаны  испечь  до  мягкости  въ  шкапу,  на  толстомъ  каменномъ  блюдѣ, 
наблюдая,  чтобы  ие  пригорѣли,  остудить,  вынуть  внутренность,  по¬ 
ложить  на  сито,  дать  предварительно  стечь  жидкости,  а  засимъ  про¬ 
тереть.  прибавить  пюре  изъ  лука  №  523,  шампиньоны  уксель  №  469, 
пюре  изъ  томатовъ  Л»  518,  соль,  перецъ,  прованское  масло,  сокъ 
изъ  лимона,  тщательно  смѣшать  лопаточкой,  чтобы  вся  масса  по¬ 
бѣлѣла,  остудить,  уложить  горкой  на  блюдо,  отпустить. 

ЛЬ  698.  Кабачки  фаршированные.  АиЪег^іиез  Ыапсіісз  1'аг- 
сіез.  Срѣзать  кожу,  обрѣзать  верхъ  и  донышко,  вынуть  трубочкою 
сердцевину, обмыть  въ  холодной  водѣ, нафаршировать  начинкой  №563, 
отвареннымъ  рисомъ,  укропомъ,  петрушкой.  Уложить  въ  сотейникъ, 
прибавить  кусокъ  масла,  бульона  №.86,  закрыть  крышкою,  проту¬ 
шить  до  готовности  въ  духовомъ  шкапу.  Когда  будутъ  готовы,  вы¬ 
нуть,  выложить  на  блюдо,  процѣдить  наваръ,  загустить  его  на  огнѣ 
мучнымъ  масломъ  №  293,  прибавить  сметаны  и  пюре  изъ  томатовъ 
№  518,  прокипятить,  залить  кабачки,  отпустить. 

ЛЬ  699.  Кабачки  жареные.  АиЪегдіпез  Міез.  Кабачки  очи¬ 
стить,  обмытъ,  обланжприть  въ  кипяткѣ,  нарѣзать  тонкими  ломтями. 
Въ  чистомъ  видѣ  или  запанированные  изжарить  на  сливочномъ  или 
на  прованскомъ  маслѣ,  или  во  фритюрѣ.  Вынуть,  осушить,  посолить, 
отпустить. 

№  700.  Огурцы  пулетъ.  СопсотЬгез  к  Іа  роиІеПе.  Пригото¬ 
вить  огурцы,  какъ  указано  въ  №  497,  вынуть  ихъ  изъ  навара,  осу¬ 
шитъ,  залить  соусомъ  пулетъ  №  317,  отпустить. 
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№  701.  Огурцы  съ  соусомъ  велуте.  СопсошЬгез  аи  ѵеІоШё 
Приготовить  огурцы,  какъ  указано  въ  №  497,  залить  соусомъ  ве¬ 
луте  №  299,  отпустить. 

№  702.  Огурцы  фаршированные.  СопсошЬгез  іагсіз.  Огурцы 
очистить,  выемкою  вынуть  середину,  наполнить  фаршемъ  для  кнели 
№  647,  проварить  въ  бульонѣ  №  86  до  мягкости,  на  самомъ  легкомъ 
огнѣ.  Еслп  фаршированные  огурцы  идутъ  гарниромъ  въ  супъ  изъ 
огурцовъ  №  231,  въ  такомъ  случаѣ  огурцы  передъ  отпускомъ  нарѣ¬ 
заются  на  ломтики. 

№  703.  Лукъ  фаршированный.  Оідиопз  Іагсіз.  Очистить, 
облаюкирить  крупныя  луковицы,  вынуть  изъ  воды,  остудить,  .срѣ¬ 
зать  верхъ,  вынуть  середину,  соединить  наполовину  пюре  изъ  лука 
№  623  и  шоре  изъ  куръ  №  616,  заполнить  этимъ  фаршемъ  луко¬ 
вицы,  уложить  ихъ  въ  сотейникъ,  положить  масла,  подлить  бульона 
№  86,  закрыть  крышкою,  протушить  до  готовности.  Выложить  лукъ, 
съ  навара  снять  жиръ,  процѣдить,  прибавить  кусокъ  мясного  сока 
№  96,  загустить  на  огнѣ  кускомъ  мучного  масла  №  293,  прицѣдить 
соусъ  на  лукъ,  отпустить. 

№  704.  Цикорій  въ  соусѣ.  СЬісогёе  ап  ѵеіоиіё  приготовляется 
способомъ,  указаннымъ  въ  .N1-  498.  Передъ  отпускомъ  соединить  съ 
соусомъ  велуте  №  299,  закончить  кускомъ  сливочнаго  масла,  ку¬ 
скомъ  куринаго  сока  №  97;  отпустить  на  крутонахъ  изъ  бѣлаго 
хлѣба,  поджаренныхъ  на  маслѣ. 

№  705.  Цикорій  на  сливкахъ.  СЬісогёе  а  Іа  сгёіис  приго¬ 
товляется  способомъ,  указаннымъ  въ  №  498.  Передъ  отпускомъ 
соединить  съ  соусомъ  бешамель  №  301,  отпустить  на  гренкахъ  изъ 
бѣлаго  хлѣба,  поджаренныхъ  въ  сливочномъ  маслѣ. 

№  706.  Цикорій  въ  соку.  СЬісогёе  ап  ,і  из  приготовляется 
способомъ,  указаннымъ  въ  ЛЧг  498.  Передъ  отпускомъ  соединить  съ 
соусомъ  испанскимъ  №  296  или  297,  закончить  кускомъ  мясного 
сока  №  96,  отпустить  на  гренкахъ  изъ  бѣлаго  хлѣба,  поджаренныхъ 
на  сливочномъ  маслѣ. 

№  707.  Шпинатъ.  Еріиагйз.  Приготовляется  способомъ,  ука¬ 
заннымъ  въ  №  500.  Отпускается  или  съ  крутонами  изъ  бѣлаго 
хлѣба,  поджаренными  въ  сливочномъ  маслѣ,  или  съ  яйцами  въ  мѣ- 
шечекъ  №  1464. 

№  708.  Шпинатъ  по-англійски.  Ерінагйз  Ь  Гапціаізе  при¬ 
готовляется  способомъ,  указаннымъ  въ.  №  500,  но  нарубаютъ  шпи¬ 
натъ  не  мелкими  кусками,  а  крупными.  Проваривая  шпинатъ,  не¬ 
обходимо  слѣдить,  чтобы  куски  листьевъ  остались  цѣлыми.  Отпу¬ 
стить  со  сливочнымъ  масломъ. 

№  709.  Щавель.  ОзеШе  приготовляется  способомъ,  указан¬ 
нымъ  въ  №  601.  Отпускается  или  съ  крутонами  изъ  бѣлаго  хлѣба, 
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поджаренными  въ  маслѣ,  или  съ  яйцами  въ  мѣшочекъ  №  1464,  или 
съ  крутыми  яйцами  №  1455. 

№  710.  Кукуруза.  Май.  Молодую  кукурузу  съ  зернами,  пере¬ 
ходящими  изъ  молочнаго  состоянія  въ  твердое,  очистивъ  отъ  наруж¬ 
ныхъ  листьевъ,  сварить  въ  слегка  посоленомъ  кипяткѣ.  Когда  зерна 
кукурузы  будутъ  мягки,  вынуть  изъ  воды,  осушить  полотенцемъ, 
уложить  на  блюдо,  покрыть  салфеткой,  отпустить.  Отдѣльно  подать 
кускомъ  сливочное  масло.  ,  *  [ 

Д°  711.  Шампиньоны,  грибы,  сморчки.  Сйатрщпопз,  серея,  і 
тогШез  приготовляются  способами,  указанными  въ  №№  462  466, 

470—472. 

Д»  712.  Трюфели  въ  салфеткѣ.  ТгиЯеа  а  Іа  вегѵіеііе.  Очи¬ 
стить  трюфели,  см.  .V-  32,  залить  ихъ  наваромъ  миръ-пуа  №  112, 
отварить  до  готовности,  выложить  на  одну  половину  салфетки,  а 
другою  прикрыть,  отпустить  съ  кускомъ  сливочнаго  масла. 


Рис.  №  51. 


№  713.  Трюфели  съ  шампанскимъ.  Тгийез  й.  Геіопйее  ап 
ѵіп  (1е  сЬашра^пе.  Положить  очищенные  трюфели,  см.  №  32,  въ 
кастрюлю,  посолить,  залить  не  сладкимъ  шампанскимъ  и  краснымъ 
бульономъ  №  80,  варить  въ  теченіе  десяти  минуть,  вынуть  трю¬ 
фели,  переложить  въ  другую  кастрюлю,  процѣдить  наваръ  трюфе¬ 
лей,  высадить  его  наполовину,  залить  трюфели,  отпустить. 

№  714.  Трюфели  по  способу  г.  Каншина  («Энциклопедія 
питанія:'  ,  Д.  В.  Каншина,  выпускъ  I,  стр.  140).  Вымыть  трюфели,  ‘  . 
очистить  ихъ  отъ  наружной  шероховатости,  нарѣзать  ломтиками, 
положить  въ  глиняный  горшечекъ,  положить  кусокъ  сливочнаго 
масла,  прикрыть  крышкою,  замазать  крышку  тѣстомъ,  поставить  въ 
духовую  печь,  черезъ  каждыя  двѣ-три  минуты  встряхивать,  черезъ 
двадцать  минутъ  подать  горшокъ  на  столъ,  открыть  его  за  столомъ, 
солить  по  вкусу. 

Дг  715.  Трюфели  на  холодное.  Виіззоп  йе  ІтиЙез.  Отваритъ, 
какъ  указано  въ  №  712,  нужное  количество  крупныхъ  трюфелей, 
приготовить  постаментъ  пли  кру стадъ  №'1231,  украсить  его  шпаж- 
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камн  №  1236, Гарнированными  трюфелями,  уложить  горкой  трюфели, 
украсить  букетиками  изъ  петрушки,  отпустить  съ  масломъ  изъ 
шампанскаго  №  436.  , 

№  716.  Суфле  изъ  онощей.  ВоиШе  йе  Іё^шпеа.  Взять  ста¬ 
канъ  какого-либо  пюре  изъ  овощей,  отъ  №  617  до  №  540,  положить 
въ  сотейникъ,  прибавить  кусокъ  мучного  масла  №  293,  немного 
сливокъ.  На  огнѣ  слегка  высадить,  снять  съ  огня,  вбить  въ  пюре 
пять  желтковъ.  Отдѣльно  взбить  пять  бѣлковъ  и  соединить  ихъ  съ 
пюре.  Но  вкусу  досолить  или  подложить  сахара  (наир.,  въ  суфле 
изъ  шпината,  моркоіи,  каштановъ).  Наполнить  три  четверти  мѣдной 
или  каменной  формы,  закрыть  ее  восковою  бумагой  и  крышкою,  по¬ 
ставить  въ  сотейникъ  съ  кипяткомъ,  подложивъ  подъ  дно  кусокъ 
толстой  бумаги  (сахарной),  варить  полчаса  на  легкомъ  огнѣ.  Вы¬ 
ложить  на  блюдо  съ  салфеткою,  отпустить. 

Къ  описанному  суфле  можно  отпустить  какой-нибудь  изъ  ниже¬ 
слѣдующихъ  соусовъ:  бѣлый  №  304;  голландскій  №№  318,  319, 
320;.  велуте  №  298  или  299;  изъ  сливокъ  и  желтковъ  №  400;  са¬ 
байонъ  №  1666. 


ОТДѢЛЪ  IX. 

Рыба. 

№  717.  Рыба  вареная.  Общія  правила  варки  рыбы. 

А.  Рыба  варится  въ  водѣ  съ  солью  или  въ  курбульонѣ  №№  118 
и  119.  Вода  и  курбульонъ  въ  большинствѣ  случаевъ  должны 
быть  холодными.  Только  мелкая  рыба  варится  въ  горячей  водѣ  или 
въ  горячемъ  курбульонѣ.  Зачищенная  и  заготовленная  рыба,  см. 
№  42,  укладывается  на  рѣшетку  рыбнаго  котла,  заливается  холод¬ 
ною  водой  или  холоднымъ  курбульономъ.  Рыбный  котелъ  устана¬ 
вливается  на  огонь,  наваръ  доводится  до  кипѣнія,  котелъ  немед¬ 
ленно  сдвигается  на  край  плиты,  а  рыба  доваривается  до  готовно¬ 
сти  въ  очень  горячемъ,  но'  не  кипящемъ  наварѣ.  Только  при  соблю¬ 
деніи  зтого  условія,  рыба  проваривается  однообразно,  сохраняетъ 
видъ,  вкусъ,  сочность;  подвергаясь  же  продолжительному  кипѣнію, 
она  отдаетъ  навару  свои  лучшія  питательныя  части,  разваливается, 
теряетъ  вкусъ  и  вида,. 

Б.  Другой  способъ  варки  рыбы  заключается  въ  томъ,  что  она 
изготовляется  на  пару,  т.  с.  не  заливается  жидкимъ-  наваромъ  и  не 
погружается  въ  него,  но  укладывается  на  рѣшетку  парового  котла 
или  паровой  кастрюли,  помѣщенную  выше  уровня  жидкаго  навара, 
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причемъ  плотно  прикрытый  сосудъ  ставится  на  большой 'огонь,  дабы 
вода  кипѣла  и  на  парахъ  он  рыба  могла  свариться 

В.  Рыба,  отпускаемая  къ  столу  въ  цѣломъ  видІ>,  д  ■  ’ 

питься  ВТ,  котлѣ,’  соотвѣтствующемъ  по  размѣру  величинѣ  варимой 
рыбы.  Если  же  котелъ  коротокъ  или  узокъ,  то  рыба,  ’ 

должна  быть  согнута,  и  вслѣдствіе  этого  она  утрачиваетъ  форщ  •  Съ 
другой  стороны,  излишнее  количество  навара  въ  оолыіюмъ  коглЬ 
не  можетъ  способствовать  улучшенію  вкуса  варимой  рьюы. 

Г.  Крупная  живая  рыба,  въ  особенности:  стердядь,  осетръ,  се¬ 
врюга,  лосось,  щука,  озерная  форель,  судакъ,  карт.,  вырезуоъ  ни 
въ  какомъ  случаѣ  не  могутъ  идти  на  изготовленіе  вслѣдъ  за  при¬ 
калываніемъ  ихъ.  Гъ  момента  прикалыванія  рыбы  до  начала  при¬ 
готовленія  ея  кт,  столу,  въ  зависимости  отъ  величины  рыоы,  ея  при¬ 
роды,  бывшей  живучести,  должно  пройти  отъ  12  до  24  часовъ.  Все 
это  время  убитая  и  зачищенная  рыба  должна  лежать  на  льду,  и 
мясо  рыбы  должно  за  это  время  утратить  свою  упругость,  должно, 
гакъ  сказать,  само  собой  размягчиться. 

Д.  Заблаговременно  снятые  съ  рыбы  филеи,  см.  №  44,  уклады¬ 
ваются  на  блюдо,  заливаются  молокомъ  и  въ  такомъ  видѣ  сохра¬ 
няются  въ  прохладномъ  мѣстѣ  до  ихъ  изготовленія. 

Е.  Солить  рыбу,  подвергаемую  варкѣ,  надо  въ  мѣру,  имѣя  од¬ 
нако  въ  виду,  что  рыба  недосоленая  во  время  ея  приготовленія, 


невкусна. 

Ж.  Готовность  вареной  рыбы  опредѣляется  видомъ  глазъ,  кото¬ 
рые  дѣлаются  очень  выпуклыми  и  совершенно  бѣлыми,  отсутствіемъ 
въ  рыбѣ  сырого  запаха  и,  наконецъ,  мягкостью  мяса,  которое  сво¬ 
бодно  прокалывается  деревянною  шпилькой  или  кухонною  иглой. 

3.  Сваренная  до  готовности  рыба  снимается  съ  плиты,  чуть  осту¬ 
жается  въ  томъ  же  сосудѣ,  въ  которомъ  она  варилась,  переклады¬ 
вается  на  блюдо,  гарнируется  надлежащимъ  образомъ,  отпускается 
съ  соотвѣтствующими  соусами. 

II.  Замороженная  рыба  оттаивается  въ  очень  холодной  водѣ,  со¬ 
леная  же  и  вяленая  вымачиваются  въ  водѣ  въ  продолженіе  цѣлыхъ 
сутокъ,  а  иногда  и  болѣе. 

Ла  718.  Осетрина  отварная,  цѣлая.  ЕзЬиг^еоп  аи  паіигеі. 
Цѣлаго  выпотрошеннаго,  очищеннаго,  см.  №  42,  и  выдержаннаго 
не  менѣе  сутокъ  на  льду  осетра,  послѣ  удаленія  изъ  него  вязиги, 
обмыть  водою,  вытереть  до-суха  полотенцемъ,  тщательно  посолить, 
обвязать  тесьмой  весь  корпусъ  и  голову,  уложить  въ  рыбный  ко¬ 
телъ,  залить  холоднымъ  курбульономъ  №  118,  поставить  на  силь¬ 
ный  огонь,  дать  закипѣть,  затѣмъ  немедленно  сдвинуть  на  легкій 
огонь  и,  не  давая  кипѣть  навару,  уварить  рыбу  до  готовности.  Выло¬ 
жить  на  доску,  очистить,  вырѣзать  черныя  мѣста,  если  они  имѣются 
на  рыбѣ,  переложить  на  блюдо  или  на  деревянный  лотокъ,  оберну- 
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тыіі  въ  салфетку,  нарѣзать,  ом,  №  81,  отпустить  съ  отиарнымъ 
картофелемъ  .N1 480  и  съ  высаженнымъ  консоме  изъ  рыбы  .N1 265. 

Л(а  719.  Осетрина  отварная,  въ  кускѣ.  Такъ  же  точно,  какъ 
описано  въ  №  718,  приготовляется  и  отпускается  отварная  осе¬ 
трина  не  цѣлая,  а  въ  большомъ  кускѣ. 

№  720.  Осетрина  паровая.  Евіигцеоп  аи  Ьаіп  іпагіс.  Цѣ¬ 
лаго  осетра  или  кусокъ  такового  зачистить,  см.  №  42,  положить  въ 
котелъ,  ошпарить  кипяткомъ,  прикрыть  крышкою,  продержать  въ  ки¬ 
пяткѣ  около  пяти  минутъ.  Вынуть  рыбу  изъ  воды,  очистить,  срѣ¬ 
зать  костяную  чешую,  удалить  визигу,  посолить,  уложить  на  рѣ¬ 
шетку  въ  паровой  котелъ  или  паровую  кастрюлю.  Подъ  рѣшетку 
налить  курбульонъ  .М5  не,  съ  кореньями,  пиномъ  или  разсоломъ, 
котелъ  закрыть,  поставить  на  огонь.  Когда  рыба  на  пару  дойдетъ 
до  готовности,  вынуть  изъ  котла,  нарѣзать  скошенными  ломтями, 
уложить  на  блюдо,  отпустить,  какъ  указано  въ  .Г?і  718. 

При  изготовленіи  осетрины  на  пару  описаннымъ  способомъ,  она 
можетъ  быть  нарѣзана  на  ломти  сырою  и  кусками  уложена  въ  па¬ 
ровую  кастрюлю. 

№  721.  Осетрина  съ  соусомъ  изъ  томатовъ.  Езіигуеои 
апх  іошаіез.  Въ  сотейникѣ  распустить  кусокъ  масла,  накрошить 
мельчайшими  ломтиками  обланжиренную  луковицу,  припустить  па 
легкомъ  огнѣ  без'ь  всякаго  колера,  влить  стаканъ  бѣлаго  вина,  два 
стакана  рыбнаго  бульона  №  205,  ложки  три  пюре  изъ  томатовъ 
№  518,  прокипятить.  Уложить  въ  другой  сотейникъ  нарѣзанную 
скошенными  ломтями,  ошпаренную  іт  очищенную  осетрину,  посо¬ 
лить,  посыпать  перцемъ,  залить  вышеописаннымъ  соусомъ,  сварить 
на  легкомъ  огнѣ  до  готовности.  Отпустить  въ  томъ  же  сотейникѣ 
или  выбрать  рыбу  въ  серебряную  кастрюлю,  или  на  глубокое  блюдо 
и  залить  ее  процѣженнымъ  чрезъ  сито  соусомъ,  в'ь  которомъ  рыба 
варилась.  Если  окажется  нужнымъ,  загустить  соусъ  на  огнѣ  ку¬ 
скомъ  мучного  масла  №  295. 

№  722.  Осетрина  по-русски.  БЭДигдеоп  а  Іа  гиззе.  Осетра 
или  кусокъ  такового,  сваренные  способами,  описанными  въ  №№  718, 
7.19,  720,  нарѣзать,  уложить  на  блюдо.  Залить  однимъ  изъ  соусовъ, 
см.  №№  372,  373,  374;  часть  этого  соуса  отпустить  отдѣльно  въ 
соусникѣ. 

№  723.  Осетрина  отварная,  подъ  разными  соусами.  Осе¬ 
трина,  сваренная  способами,  указанными  въ  №№  718,  719,  720,  мо¬ 
жетъ  быть  подана  подъ  нижеслѣдующими  соусами:  мариньеръ  №  344; 
изъ  омара  №  347;  изъ  раковъ  №  348;  изъ  устрицъ  №  350;  венеціан¬ 
скими,  №  351;  бѣлымъ  съ  петрушкою  №  352;  «Кольберъ»  №  353; 
режансъ  №  354;  изъ  щуки  съ  бѣлымъ  виномъ  №  365;  матлотъ 
№  35(5;  матлотъ  по-нормандски  №  357;  «Жоенвиль»  №  368;  «Верен» 
№  361;  генуэзскимъ  №  362;  женевскимъ  №  363;  «Шамборъ»  №  364; 
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съ  гарниромъ  того  ж  о  названія  №  682;  буйабезъ  №  368;  метръ 
д-отель  №  425  н  т.  д. 

Въ  видѣ  гарнировъ  къ  отварной  осетринѣ,  соотвѣтственно  пе¬ 
речисленнымъ  соусамъ,  отпускаются:  трюфели  №№460,  461,  шам¬ 
пиньоны  №  462,  оливки  №  473,  лукъ  №  477,  картофель  .№  480, 
огурцы  №  497,  печенки  изъ  налимовъ  и  молоки  изъ  карповъ  ЛЕ  509, 
раки  .М  828,  раковыя  шейки  №  510,  устрицы  №  612,  нули  №  514, 
кнели  изъ  рыбы  Лг  556,  кнели  изъ  раковъ  №  557. 

№  724.  Стерлядь  отварная  крупная,  обыкновенная, 
шипъ  отварной,  севрюга  отварная,  лососина  отварная, 
карпъ  отварной  крупный,  сазана,  отварной  крупный,  вы¬ 
резубъ  отварной  крупный,  бѣлуга  отварная  крупная,  су¬ 
дакъ  отварной  крупный,  лещъ  отварной  крупный,  щука 
отварная  крупная. 

Всѣ  поименованныя  рыбы  отвариваются  тѣми  же  способами,  ко¬ 
торые  указаны  для  осетрины,  см.  .№№  718 — 720,  и  отпускаются  съ 
тѣми  же  соусами  и  гарнирами,  которые  перечислены  въ  №№  721 — 723. 

№  725.  Стерлядь  отварная  хорошей  воды.  Віегіеі  аи  па- 
іигеі.  Совершенно  иначе,  чѣмъ  обыкновенная  волжская  стерлядь, 
должна  быть  приготовлена  стерлядь  шекснинская,  сурская,  моложская, 
двинская,  окская,  вятская  п  т.  д.,  словомъ,  стерлядь  хорошей  воды, 
отличнаго  вкуса,  жнрная,  съ  желтымъ  брюшкомъ.  При  покупкѣ  хо¬ 
рошей  стерляди  въ  Петербургѣ,  необходимо  руководствоваться  ука¬ 
заніями.  изложенными  въ  №  267.  Такая  стерлядь,  по  справедли¬ 
вости,  должна  почитаться  царицею  всѣхъ  рыбъ,  какъ  по  качеству 
мяса,  такъ,  особенно,  по  вкусу  своего  жира.  По  отзывамъ  гастро¬ 
номовъ,  вкуснѣе  рыбы  не  существуетъ,  а  потому  готовить  ее  нужно 
отлично  отъ  другихъ  рыбъ,  заботясь,  чтобъ  отъ  способа  изготовле¬ 
нія  стерлядь  отнюдь  не  утратила  своихъ  природныхъ  качествъ  и 
чтобы  соусъ,  съ  которымъ  она  подается,  вполнѣ  соотвѣтствовалъ 
превосходному  вкусу  самой  рыбы. 

Убивъ  стерлядь  ударомъ  но  головѣ,  или  уколомъ  въ  хвостъ,  ее 
надо  выпотрошить,  очистить  порядкомъ,  указаннымъ  въ  №  42,  об¬ 
мыть,  вытереть  до-суха  полотенцемъ,  удалить  запекшуюся  кровь, 
положить  на  ледъ  йа  время  отъ  12  до  24  часовъ,  въ  зависи¬ 
мости  отъ  размѣровъ  стерляди,  дабы  мясо  рыбы  утратило  свою 
упругость.  Выдержанную  на  льду  стерлядь  вторично  обмыть,  вы¬ 
тереть,  посолить,  положить  въ  рыбный  котелъ,  залить  курбульоноыъ 
№  119  или  холоднымъ  бульономъ  изъ  ершей  №  265,  влить  неболь¬ 
шое  количество  разсола  или  хорошаго  бѣлаго  вина,  прикрыть  ко¬ 
телъ,  закппятнть  наваръ,  и  немедленно  послѣ  этого  отставить  стер¬ 
лядь  на  край  плиты,  дабы  она  дошла  до  совершенной  готовности 
при  температурѣ  навара,  близкой  къ  кипѣнію.  Когда  стерлядь  сва¬ 
рится,  большую  часть  навара  нерелить  въ  сотейникъ,  высадитъ  до 
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половины  на  большомъ  огнѣ,  переложить  стерлядь  на  блюдо,  про¬ 
цѣдить  на  нее  высаженный  наваръ,  отпустить. 

При  желаніи,  тотъ  лее  самый  наваръ  можетъ  быть  сгущенъ  до 
густоты  соуса  сливочнымъ  масломъ  или  мучнымъ  масломъ  №  293, 
которое  небольшими  кусками  погружается  въ  наваръ  въ  то  время, 
когда  онъ  высаживается,  причемъ  соусною  ложкой  или  особымъ  дви¬ 
женіемъ  сотейника  необходимо  такъ  соединить  масло,  чтобъ  оно  сли¬ 
лось  съ  наваромъ  въ  видѣ  эмульсіи. 

№  726.  Стерлядь  паровая.  Йіегіеі  ап  Ьаіп  шагіе.  Стерлядь 
такого  нее  достоинства,  какъ  стерлядь,  описанная  въ  №  726,  гото¬ 
вится  на  пару  во  всемъ  такъ  же,  какъ  и  предыдущая,  но  съ  тою 
разницей,  что  наваръ  не  покрываетъ  стерляди,  а  находится  подъ 
рѣшеткой  паровой  кастрюли,  на  которую  она  положена,  причемъ 
рыба  доходить  до  готовности  на  парахъ  этого  навара.  Вслѣдствіе 
сего,  закрытый  паровой  рыбный  котелъ  долженъ  быть  поставленъ 
на  средній  огонь  плиты,  а  въ  наваръ  изъ  ершей,  кромѣ  разсола  и 
бѣлаго  вина,  кладутъ  нарѣзанныхъ  правильными  ломтиками  и  облан- 
жнренныхъ  бѣлыхъ  кореньевъ,  т.  е.  сельдерея,  петрушки,  лука,  по¬ 
рея  и  луковицы,  а  также  соленыхъ  огурцовъ.  Когда  стерлядь  дой¬ 
детъ  до  готовности,  отставить  съ  огня,  а  наваръ  процѣдить  въ 
сотейникъ  и  сдѣлать  изъ  него  соусъ  порядкомъ,  указаннымъ  въ 
№  726.  Бѣлые  коренья  и  соленые  огурцы  присоединить  къ  соусу 
н  отпустить  вмѣстѣ  со  стерлядью. 

№  727.  Стерлядь  по-русски.  Зіегіеі  а  Іа  гиззе.  Стерлядь  того 
же  достоинства,  какъ  и  стерлядь  №№  725,  720,  отпускаемая  по- 
русски,  изготовляется  во  всемъ  такъ  же,  какъ  описано  въ  указан¬ 
ныхъ  номерахъ  и  отпускается  съ  соусами  №№  372,  373,  374,  при¬ 
чемъ  необходимо,  чтобъ  упомянутые  въ  этихъ  соусахъ  велутс  №  298, 
испанскій  соусъ  №  296  и  курбульонъ  №  119  были  приготовлены  на 
консоме  изъ  ершей  №  265. 

№  728.  Форель  гатчинская  отварная.  Тгиііе  ііе  ОабсЫяа 
аи  Ыеи.  Очистить  форель,  какъ  указано  въ  №  42,  выдержать  часа 
три-четыре  на  льду,  свернуть  въ  кольцо,  обвязать  нитками.  Отдѣльно 
закипятить  уксусъ,  обмакнуть  въ  него  каждую  форель  спинкой 
и  держать  въ  уксусѣ  до  тѣхъ  поръ,  пока  кожа  посинѣетъ,  посо¬ 
лить,  уложить  форель  на  рѣшетку  рыбнаго  котла,  залить  курбульо- 
.номъ  №  119,  далъ  чуть  закинѣть,  отставить  съ  огня,  продержать 
нѣсколько  минутъ  на  краю  плиты.  Вынуть  форель,  снять  нитки, 
уложить  на  блюдо,  покрытое  салфеткой,  обложить  сырою  петруш¬ 
кой  и  отварнымъ  обточеннымъ  картофелемъ  №  480,  отпустить  со 
сливочнымъ  масломъ  въ  кускѣ  или  съ  масломъ  метръ  д-отель 
№  426,  или  съ  соусомъ  изъ  масла  №  416,  или  съ  соусомъ  метръ 
д-отель  съ  ліезономъ  №  412,  или  съ  соусомъ  изъ  распущеннаго 
масла  №  422,  или  съ  голландскимъ  соусомъ  №№  518,  619,  620. 
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№  729.  Форель  отварная  рѣчная  или  озерная,  круп¬ 
ная.  Тгиііе  заишоиё.  Форель,  зачищенную  способомъ,  указаннымъ 
въ  Лг  42,  выдержанную  положенное  время  на  льду,  уложить  въ 
рыбный  котелъ,  залить  курбульономъ  №  118  или  ГІЯ,  поставить 
на  огонь,  дать  закипѣть,  отставить  на  край  плиты,  доварить  до 
готовности,  не  давая  кипѣть  навару.  Перекладывая  форель  на  блюдо, 
кожи  съ  нея  не  снимать,  за  исключеніемъ  того  случая,  когда  отпу¬ 
скаемая  рыба,  уложенная  на  блюдо,  заливается  соусомъ. 

Настоящая  форель  отпускается  со  всѣми  соусами,  указанными 
въ  №  728,  и  кромѣ  того  съ  соусами:  изъ  омаровъ  №  347,  изъ  ра¬ 
ковъ  №  348,  изъ  креветокъ  Лг  340,  изъ  устрицъ  №  350,  венеціан¬ 
скимъ  №  351,  бѣлымъ  съ  петрушкой  ,М  352,  «Кольберъ»  Лг  353, 
режансъ  №  354,  матлотъ  №  350,  матлотъ  по-нормандски  Лг  357, 
«Жоенвиль»  Лг  358,  генуэзскимъ  Лг  302,  женевскимъ  Лг  303,  «Шам- 
боръ»  Лг  304,  съ  гарниромъ  хШамборъ»  Л»  582,  буиабезъ  Лг  368, 
изъ  бѣлаго  вина  Лг  309,  изъ  краснаго  вина  Лг  370,  русскимъ  №  372, 
итальянскимъ  Лг  359. 

Нъ  видѣ  гарнира  къ  отварной  форели,  соотвѣтственно  вышепо¬ 
именованнымъ  соусамъ,  отпускаются  тѣ  же  гарниры,  которые  опи¬ 
саны  въ  №Л6  584,  585  и  586. 

Л»  730.  Судачки  отварные.  РеШз  зоийасз  аи  паіигеі.  Ма¬ 
ленькіе  судачки  приготовляются  и  отпускаются  совершенно  такъ 
же,  какъ  и  гатчинская  форель  №  728,  съ  тою  лишь  разницей,  что 
судачки  нс  погружаются  передъ  изготовленіемъ  въ  уксусъ. 

№  751.  Судачки  отварные,  съ  картофелемъ  и  трюфе¬ 
лями.  Воікіасз  а  их  рогашез  сіе  Іегге  еѣ  Ігийез.  Судачокъ,  нс  свер¬ 
нутый  въ  колечко,  отваренный  способомъ,  указаннымъ  въ  Лг  728, 
укладывается  на  горячее  блюдо,  на  него  накладываютъ  вперемежку 
тонкіе  ломтики  припущенныхъ  трюфелей  и  ломтики  отварного  кар¬ 
тофеля.  Судачекъ  заливается  соусомъ  изъ  бѣлаго  вина  №  369,  отпу¬ 
скается. 

№  752.  Судачки  а-ла-Ннсуазъ.  Зоийасз  й  Іа  Хісоіяе.  Отва¬ 
рить,  мелко  изрубить  луковицу-шарлотъ,  залить  бѣлымъ  виномъ  и 
бульономъ  изъ  рыбы  Л»  205  въ  равныхъ  частяхъ,  дать  прокипѣть. 
Уложить  на  лукъ  порціонные  судачки,  посолить,  посыпать  перцемъ; 
на  судачки  наложить  ломтики  припущенныхъ  въ  прованскомъ  маслѣ 
томатовъ,  лимона,  кусочки  лавроваго  листа;  прикрыть  бумагой,  при¬ 
пустить  до  готовности  на  самомъ  легкомъ  огнѣ,  переложить  на  блюдо 
вмѣстѣ  съ  томатами,  лимономъ,  лавровымъ  листомъ;  въ  наваръ  поло¬ 
жить  очищенныхъ  оливокъ,  загустить  его  на  огнѣ  мучнымъ  масломъ 
Л6  293,  причемъ  масло  должно  быть  анчоусное  Л»  432.  Облить  су¬ 
дачки  соусомъ,  отпустить. 

№  733,  Судачки  „Сеаръ“,  по  способу  парижскаго  ре¬ 
сторана  „Тоиг  <Гаг§еп1“.  йоисіаск  зоіем  «Вёагэ».  Цѣлые  порціон- 
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Ш(.  ПуДсІИКИ  припустить  ДО  ГОТОВНОСТИ  въ  сливочномъ  маслѣ  и  бѣ¬ 
ломъ  винѣ  съ  нарѣзанными  ломтями  томатовъ,  шампиньоновъ,  листи¬ 
ками  эстрагона,  переложить  на  блюдо,  загустить  соусъ  кусочкомъ 

мучного  масла  №  293,  перелить  на  судачковъ,  посолить,  посыпать 
перцемъ,  отпустить. 

№  734.  Судачки  по-польски,  йоийаса  й  Іа  роіопаіне.  Отварен¬ 
ные  способомъ,  указаннымъ  въ  №  732  или  въ  №  783,  судачки  или 
судаки  залить  польскимъ  соусомъ  №  421,  отпустить.  Соусъ  можетъ 
быть  поданъ  и  отдѣльно  въ  соусникѣ. 

№  735.  Сижки  отварные.  РеШа  аіЬпш  аи  паіигеі.  Маленькіе 
сиги  приготовляются  и  отпускаются  совершенно  такт,  же,  какъ  и 
порціонные  судачки,  см.  №№  730—734. 

№  736.  Корюшка  отварная.  КогисЫса  а  Геаи.  Очистить 
корюшку,  какъ  указано  въ  №  42.  Въ  сотейникъ  положить  раз¬ 
ныхъ  рбланжиреішыхъ  кореньевъ,  луковицу,  нѣсколько  горошинъ 
перца,  лавровый  листикъ,  залить  кипяткомъ,  посолить,  варить  до 
тѣхъ  поръ,  пока  коренья  окажутся  сваренными.  Прибавить  на 
каждые  три  стакана  воды  одинъ  стаканъ  бѣлаго  вина,  прокипя¬ 
тить.  Уложить  въ  наваръ  очищенную  корюшку,  дать  закипѣть, 
сейчасъ  же  отставить  на  край  плиты;  черезъ  нѣскольпо  минутъ 
корюшка  дойдетъ  до  готовности,  отпустить  ее  въ  наварѣ,  и  отдѣльно 
подать  соусъ  изъ  хрѣна  №  453. 

№  737.  Ерши,  ряпушка,  окуни  отварные  приготовляются 
и  отпускаются  такъ  же,  какъ  и  отварная  корюшка  №  736. 

№  758.  Палтусъ  отварной.  ТигЬоЬ  а  Іа  рагшоіше.  Зачи¬ 


щеннаго,  какъ  указано  въ  №  42,  вымоченнаго  въ  молокѣ  и  вы¬ 
держаннаго  на  льду  налтуса  обтереть  лимономъ,  уложить  на  рѣ¬ 
шетку  рыбнаго  котла,  посыпать  достаточнымъ  количествомъ  соли, 
залить  водой;  въ  воду  накрошить  облашкирснную  луковицу,  при¬ 
крыть  салфеткой,  поставить  на  огонь.  Какъ  только  вода  закипитъ, 
отставить  котелъ  на  край  плиты  и,  не  давая  кипѣть  водѣ,  довести 
рыбу  до  готовности,  переложить  на  блюдо,  см.  №  82,  отпустить  съ 


отварнымъ  картофелемъ  №  480  или  крокетами  изъ  картофеля  №  483 
и  сырою  петрушкою,  прикрывъ  послѣдней  мѣста,  гдѣ  были  жабры 
и  спину,  гдѣ  замѣтны  надрѣзы  мяса.  Подать  распущенное  сливоч¬ 
ное  масло,  съ  прибавленіемъ  къ  нему  соли,,  перца,  мускатнаго 
цвѣта,  лимоннаго  сока  или  голландскій  соусъ  №№  518,  519,  520 
или  соусы:  изъ  омаровъ  №  347,  изъ  устрицъ  №  350,  изъ  мулей 
№  343,  изъ  раковъ  №  348,  изъ  креветокъ  №  349. 

№  739.  Палтусъ  по-парижски.  ТигЬоІ  к  Іа  рагізіешіе.  От¬ 
варить  палтусъ,  какъ  указано  въ  №  738,  уложить  его  на  поста¬ 
ментъ  или  на  блюдо.  На  палтусъ  наложить  сваренаго  цѣлаго  омара 
№  838,  установить  шпажки  №  1235  съ  нанизанными  на  нихъ,  из- 
жареными  во  фритюрѣ,  ершами  №  782,  обложить  зеленою  нетруш- 
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кой,  кусочками  налимьей  печенки  №  509,  отпустить  съ  соусомъ 
парижскимъ  №  314. 

Раскладывающій  рыбу  на  тарелки  долженъ  къ  каждому  куску 
палтуса  прибавить  кусокъ  омара,  ломтикъ  налимьей  печенки,  жа¬ 
ренаго  ерша. 

№  740.  Соль  отварная  крупная  субизъ.  8о1  а  Іа  Ьоиоізе. 
Крупную  соль,  см.  №  42,  выпотрошить,  зачистить,  снять  съ  нее 
кожу,  вымыть,  вытереть,  держать  до  изготовленія  въ  молокѣ  въ 
прохладномъ  мѣстѣ.  За  полчаса  до  отпуска,  отварить  въ  курбуль- 
онѣ  №  118,  переложіггь  на  блюдо,  огарнировать  отваренными  въ 
соленой  водѣ  и  очищенными  креветками,  залить  соусомъ  субизъ 
№  324  или  325,  отпустить. 

№  741.  Соль  отварная,  мелкая  приготовляется  и  отпу¬ 
скается,  какъ  указано  для  порціонныхъ  судачковъ  въ  Ла№  730  734, 

а  также  съ  соусомъ  №  374,  по  способу  Пайара,  н  въ  этомъ 
случаѣ  она  носитъ  названіе  соль  по-русски — 8о1  а  Іа  ічіззе. 

№  742.  Отварная  камбала  (Барою),  крупная  соль,  ке¬ 
фаль,  лавраки,  морской  пѣтухъ,  луфарь  и  другія  круп¬ 
ныя  морскія  рыбы  нрпготовляются  и  отпускаются  такъ  же,  какъ  и 
палтусъ,  описанный  въ  №№  738,  739. 

№  745.  Мпногп  отварныя,  съ  соусомъ  изъ  щуки.  Ьат- 
ргоіез  а  Іа  ваисе  ЬгосІіеЬ  аи  ѵіп  Ыадс.  Сварить  миноги,  какъ  ука¬ 
зано  въ  №  822,  передъ  отпускомъ  залить  соусомъ  изъ  щуки  съ  бѣ¬ 
лымъ  виномъ  №  355. 

№  744.  Рыба  тушеная.  Общія  правила  тушенія  рыбы. 

Имѣющуюся  рыбу,  напр.,  судака,  лососину,  осетрину,  бѣлорыбицу, 
севрюгу,  леща,  щуку,  карпа  н  т.  н.  зачистить,  гакъ  указано  въ 
№  42,  по  возможности  удалить  кости,  обтереть  досуха,  посолить, 
уложить  въ  сотейникъ,  облить  распущеннымъ  сливочнымъ  масломъ 
съ  припущенною  въ  немъ  нарѣзанною  на  ломтики  луковицей;  за¬ 
лить  небольшимъ  количествомъ  рыбнаго  бульона  №  265  или  обык¬ 
новеннаго  №  86,  пополамъ  съ  бѣлымъ  виномъ,  прикрыть  крышкой, 
поставить  въ  духовую  печь.  Во  время  изготовленія  рыбы  нѣсколько 
разъ  поливать  ее  тѣмъ  наваромъ,  въ  которомъ  она  тушится. 

Если  тушеная  рыба  отпускается  со  сметаной,  въ  такомъ  слу¬ 
чаѣ,  когда  она  будетъ  почти  готова,  подлнть  на  нее  сметаны,  про¬ 
держать  еще  около  пятнадцати  минутъ  въ  нечи,  засимъ  вынуть, 
переложить  на  блюдо.  Соусъ  же  безъ  сметаны  или  со  сметаной  въ 
томъ  же  сотейникѣ  высадить  до  густоты,  прибавить  къ  нему, 
если  бъ  оказалось  нужнымъ,  кусокъ  мучного  масла  №  293,  досо¬ 
лить',  процѣдить  на  рыбу,  отпустить. 

Вмѣсто  сметаны,  тушеная  вышеописаннымъ  образомъ  рыба,  мо¬ 
жетъ  быть  залита  соусомъ  изъ  томатовъ  №№  332,  333,  334  или 
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соусомъ  деми-гласъ  съ  велуте  №  404.  Бъ  этихъ  случаяхъ  рыба 
заливается  названными  соусами  уже  совершенно  готовая  и  пере¬ 
ложенная  на  блюдо. 

Рыба,  приготовленная  описаннымъ  способомъ,  можетъ  быть  пе¬ 
реложена  въ  металлическую  или  каменную  чашку,  идущую  въ 
печь,  залита  бѣлымъ  соусомъ  съ  шампиньонами  №  312,  обсыпана 
тертымъ  сыромъ  и  сухарями,  запечена  въ  духовой  печй,  а  засимъ 
отпущена. 

№  745.  Способомъ,  описаннымъ  въ  №  744,  т.  е.  въ  духовой  печи, 
въ  рЫбномъ  котлѣ  или  сотейникѣ  тушится  рыба  цѣлая,  рыба  боль¬ 
шими  кусками  и,  наконецъ,  рыба,  нарѣзанная  на  порціонные  куски, 
напр.:  судакъ,  лососина,  осетрина,  бѣлорыбица,  севрюга,  лещъ,  щука’ 
карпъ,  форель  и  т.  д.,  причемъ  въ  котелъ  или  сотейникъ  подли¬ 
вается  нужное  количество  рыбнаго  или  обыкновеннаго  бульона  по¬ 
поламъ  съ  бѣлымъ  виномъ.  Бо  время  изготовленія  рыба  поливается 
возможно  чаще  наваромъ,  въ  которомъ  опа  изготовляется.  Когда 
цѣлая  рыба  дойдетъ  до  совершенной  готовности,  ее  въ  томъ  же 
котлѣ,  не  снимая  съ  рѣшетки,  ставятъ  на  паръ,  а  наваръ  процѣ¬ 
живается  въ  сотейникъ,  съ  присоединеніемъ  къ  нему  выюшнчен- 
наго  бѣлаго  вина  или  мадеры,  или  сока  изъ  лимона,  соуса  велуте 
№  298  или  299  или  испанскаго  соуса  №  296  или  297,  или  муч¬ 
ного  масла  №  293,  и  высаживается  до  надлежащей  густоты.  Когда 
соусъ  готовъ,  съ  рыбы  снимаютъ  кожу,  перекладываютъ  ее  на 
блюдо,  заливаютъ  соусомъ,  обкладываютъ  въ  видѣ  гарнира:  отвар¬ 
нымъ  картофелемъ  №  480,  шампиньонами  №  462,  рыбной  кнелью 
№  566  или  раковой  №  657,  раковыми  шейками  №  610,  устрицами 
№  612,  мулями  №  614,  эскалопами  изъ  налимьихъ  печенокъ  или 
изъ  молокъ  карповъ  №  609  п  т.  д.  и  отпускаютъ. 

Каждой  изъ  рыбъ,  приготовленныхъ  вышеуказанными  способами, 
можно  дать  названіе,  соотвѣтствующее  рыбѣ  и  соусу  пли  гарниру, 
съ  которымъ  рыба  отпускается. 

№  746.  Бѣлорыбица  тушеная,  по-новгородски.  Очищен¬ 
ную  бѣлорыбицу,  которую  можно  замѣнить  .любою  крупною  рыбой, 
распластать  вдоль  хребта  на  двѣ  половины,  удалить  кости,  сложить 
на  распущенное  на  плафонѣ  масло,  поставить  въ  горячую  печь. 
Когда  рыба  зарумянится,  подлить  огуречнаго  разсола,  кислыхъ  щей, 
положить  маринованныхъ  грибовъ,  вишенъ,  огурчиковъ,  рыжиковъ, 
груздей,  обжареннаго  лука,  полить  масломъ,  прикрыть  крышкой,  по¬ 
ставить  въ  печь  и  тушить,  цока  сокъ  выкипитъ  до  густоты.  Тогда 
вынуть  рыбу  на  блюдо,  уложить  гарниръ,  полить  процѣженнымъ 
сокомъ,  отпустить.  /  ■ 

№  747.  Осетрина  тушеная,  по-провансальски.  Езіиг^еои 
й  Іа  ргоѵеп^аіе.  Зачистить,  какъ  указано  въ  №  42,  большой  кусокъ 
осетрины  (можно  замѣнить  любою  крупною  рыбой),  нашпиговать 
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вымоченными  филеями  анчоусовъ,  обложить  ломтями  свиного  сала, 
обвязать  нитками,  уложить  въ  глубокій  сотейникъ  или  въ  рыбный 
котелъ.  Очистить,  тщательно  обланжнрить  десятокъ  маленькихъ  лу¬ 
ковицъ,  одну  головку  чеснока,  припустить  ихъ  до  свѣтлаго  колера 
въ  прованскомъ  маслѣ,  налить  дна  стакана  хорошаго  сотерна,  два 
стакана  рыбнаго  бульона  №  205  или  обыкновеннаго  №  86,  проки¬ 
пятить,  залить  всѣмъ  оти.чъ  осетрину;  прибавить  букетъ  изъ  зе¬ 
лени  Лі  85,  краснаго  сладкаго  перца,  чуточку  кайенскаго,  закрыть 
крышкой,  поставить  въ  духовую  печь.  Черезъ  полчаса  перевернуть 
осетрину,  полить  наваромъ.  Когда  осетрина  дойдетъ  до  готовности, 
вынуть,  поставить  на  наръ;  съ  навара  тщательно  снять  жиръ,  про¬ 
цѣдить  его  чрезъ  частое  сито,  протереть  лукъ  и  чеснокъ.  Приба¬ 
вить  нужное  количество  испанскаго  соуса  №  297,  высадить  до  на¬ 
длежащей  густоты,  закончить  соусъ  кускомъ  анчоуснаго  масла 
Лі  432,  лимоннымъ  сокомъ.  Снять  съ  осетрины  ломтики  сала,  об¬ 
ровнять  ее,  обчистить,  уложить  на  блюдо,  залить  приготовленнымъ 
соусомъ,  отпустить. 

№  748.  Щука  тушеная,  по-итальянски.  Вгосѣеі  а  1’ііаііешге. 
Очистить,  см.  №  42,  крупную  щуку,  осторожно  снять  съ  нее  кожу, 
нашпиговать  сшшимъ  саломъ,  трюфелями,  морковью.  Протушить, 
какъ  указано  въ  №Л»  744  и  745,  замѣнивъ  обыкновенный  бульонъ 
краснымъ  №  89,  пополамъ  съ  бѣлымъ  виномъ.  Постоянно  этимъ 


Рис.  №  52. 

наваромъ  обливать  щуку,  тщательно  наблюдать  за  внѣшнимъ  ви¬ 
домъ  шпиговки.  Когда  щука  будетъ  протушена  до  готовности,  слить 
наваръ,  сдѣлать  изъ  него  итальянскій  соусъ,  описанный  въ  №  359, 
переложить  рыбу  на  крустадъ  изъ  риса  №  1226  или  прямо  на 
блюдо,  залить  со\сомъ,  украсить  шпажками,  см.  №  1235,  обложить 
вареными  раками  №  828,  отпустить. 
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.№  7*9,  Л°сосина  тушеная,  по-римски.  Ѳашшні  Іа  Во- 
тшиь.  Ъольшоіі  кусокъ  лососины  очистить,  см.  №  42.  снять  кожу 
вымыть,  обровнять,  вытереть  на  сухо,  посолить,  уложить  на  рѣ- 
інеіьу  рыбнаго  котла,  залить  брезомъ,  ііі)иготовл(чшымъ  слѣдую¬ 
щимъ  ооразомъ:  нарѣзать  кусками  четыре  моркови,  четыре  луко¬ 
вицы,  одинъ  сельдерей,  два  букета  изъ  цетруніки,  одну  ,  головку 
чеснока,  два  лавровыхъ  листа,  вѣтку  тмина,  немного  базилика, 
норда  въ  горошинахъ,  чуточку  мускатнаго  цвѣта,  соли,  два  стакана 
прованскаго  масла,  припустить  все  это  на  легкомъ  огнѣ,  залить 
четырьмя  стаканами  бульона  №  2(55  или  80,  варить  на  легкомъ 
огнѣ,  полтора  часа,  процѣдить  чрезъ  салфетку.  Когда  рыба  будетъ 
залита  этимъ  брезомъ,  посыпать  ее  перцемъ,  обложить  ломтиками 
лимона,  прибавить  въ  брезъ  бутылку  шампанскаго,  поставить  рыбу 
на  огонь;  послѣ  перваго  кипѣнья,  отставить  на  край  плиты,  при¬ 
крыть  крышкой,  черезъ  каждые  четверть  часа  поливать  рыбу  бре¬ 
зомъ  и  такимъ  образомъ  довести  ее  до  готовности.  Слить  навара., 
удалить  до  послѣдней  капли  прованское  масло,  высадить  наваръ 
до  густоты  сока,  соединить  этотъ  сокъ  съ  римскимъ  соусомъ  .№  800, 
частью  котораго  залить  рыбу,  выложенную  на  блюдо,  а  остальную 
часть  отпустить  въ  соусникѣ,  вмѣстѣ  съ  рыбой. 

№  750.  Тушеная  рыба  въ  горшкѣ.  Очистить  разную  имѣю¬ 
щуюся  рыбу,  см.  №  42,  отрубить  прочь  головы,  хвосты,  плаватель¬ 
ныя^  перья,  нарѣзать  рыбу  кусками,  посолить,  уложить  въ  горшокъ, 
прибавить  сливочнаго  масла,  лавровый  листъ,  перца,  въ  гороши¬ 
нахъ,  сока  изъ  лимона,  небольшое  количество  бѣлаго  вина,  ломтики 
обланжнреннаго  лука,  закрыть  крышкой,  замазать  тѣстомъ,  поста¬ 
вить  въ  горячую  печь  на  два  часа,  вынуть  изъ  печи,  отпустить 
въ  горшкѣ. 


Филеи  изгь  рыбы,  припущенные  на  маслѣ.  Рііеіз 

<1е  роіззоп  ваиіез. 

№  751.  Судака  филеи  соте  йодъ  бѣлымъ  виномъ.  Кііеіз 
(1е  зонсіас  аи  ѵіп  Ыапс.  На  шесть  персонъ  нуженъ  одинъ  или  нѣ¬ 
сколько  судаковъ,  вѣсомъ  около  трехъ  фунтовъ.  Снять  съ  судаковъ 
филеи,  какъ  указано  въ  №  44,  положить  ихъ  на  блюдо,  залить  мо¬ 
локомъ,  поставить  въ  прохладное  мѣсто.  Головки,  кости,  кожу  об¬ 
мыть  въ  холодной  водѣ,  положить  въ  кастрюлю,  туда  же  накро¬ 
шитъ  обланжиренную  луковицу,  разныхъ  кореньевъ,  обрѣзковъ  отъ 
шампиньоновъ,  букетъ  изъ  зелени  №85,  прибавить  нѣсколько  ершей, 
залить  холодною  водой,  поставить  на,  огонь.  Какъ  только  вода  заки¬ 
питъ,  отставить  на  легкій  огонь,  выварить  хорошій  бульонъ.  Процѣ¬ 
дить,  если  нужно,  оттянуть  икрой  или  бѣлками,  см.  №  265,  остудить. 
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Передъ  отпускомъ  рыбы  къ  столу,  распустить  въ  кастрюлѣ  ку¬ 
сокъ  сливочнаго  масла,  накрошить  въ  него  облашкиренную  луко¬ 
вицу,  прогрѣть  масло  и  лукъ,  не  доводя  до  колера,  чрезъ  сито 
облить  этимъ  масломъ  филеи  судака,  которые  къ  этому  времени 
должны  быть  вынуты  изъ  молока,  осушены  полотенцемъ,  перело¬ 
жены  въ  сотейникъ,  посолены  и  окроплены  лимоннымъ  сокомъ. 
Прикрыть  филеи  кружкомъ  бѣлой  бумаги,  припустить  ихъ,  не  да¬ 
вая  кипѣть  маслу,  на  легкомъ  огнѣ  до  готовности,  безъ  малѣйшаго 
колера.  Одновременно  съ  этимъ,  но  отдѣльно,  прокипятить  нужное 
количество  бѣлаго  вина,  соединить  съ  приготовленнымъ  вышеопи¬ 
саннымъ  бульономъ  изъ  рыбы,  котораго  должно  быть  вдвое  больше, 
чѣмъ  выкнпячеішаго  вина,  все  вмѣстѣ  поставить  на  большой  огонь, 
присоединить  кусокъ  мучного  масла  №  293,  досолить,  высадить  до 
густоты  соуса.  Если  потребуется,  закончить  ліезономъ  изъ  желт¬ 
ковъ  и  сливокъ  №  45.  Припущенные  до  готовности  филеи  судака 
уложить  на  горячее  блюдо,  залить  этимъ  процѣженнымъ  соусомъ, 
отпустить. 

Такой  же  соусъ  для  рыбы  изъ  бѣлаго  вина  описанъ  особо  въ 
Лі  369. 

Второй  способъ  прппусканія  филеевъ  изъ  рыбы  на  бѣломъ  винѣ, 
менѣе  совершенный,  заключается  въ  томъ,  что  къ  маслу,  въ  коемъ 
припускаются  филеи,  присоединяютъ  бѣлое  вино  и  рыбный  бульонъ. 
Въ  этомъ  случаѣ  рыбные  филеи  не  обливаются  лимоннымъ  сокомъ. 
Заканчивается  сиособъ  этого  приготовленія  рыбныхъ  филеевъ  тѣмъ 
же  иорядкомъ,  который  описанъ  выше,  т.  е.  соусъ  сгущается  муч¬ 
нымъ  масломъ  и  процѣживается  на  рыбу. 

№  752.  Судака  филеи  соте  подъ  краснымъ  виномъ.  Рііеів 
йе  воийас  аи  ѵіп  гоіще.  Приготовляются  во  всемъ  такъ  же,  какъ  опи¬ 
сано  въ  Л»  751,  но  бѣлое  вино  замѣняется  краснымъ.  Такой  же 
соусъ  для  рыбы  изъ  краснаго  вина  описанъ  особо  въ  №  370. 

№  753.  Судака  филеи  соте  „Берси“.  Еііеів  сіе  воийас  «Вегсу». 
Припустить  филеи  судака  порядкомъ,  указаннымъ  въ  №  751.  Залить 
филеи  соусомъ  «Вереи»  Л1»  361,  заколеровать  ихъ  въ  духовой  печи 
или  саламандрой,  тщательно  наблюдая,  чтобы  соусъ  не  былъ  пере¬ 
держанъ  въ  печи  или  подъ  саламандрой,  ибо  въ  такомъ  случаѣ 
масло  можетъ  отдѣлиться  отъ  навара,  и  соусъ  потеряетъ  свой  видъ. 

№  754.  Судака  филеи  соте  „Жоенвиль“.  Шісін  йе  вои- 
йас  «йоіитіНе».  Припустить  филеи  изъ  судака  порядкомъ,  указан¬ 
нымъ  въ  №  751.  Залить  соусомъ  «Жоепвиль»  №  358,  отпустить. 

№  755.  Судака  филеи  соте  кардиналъ.  Еііеів  йе  вои- 
йас  сагйшаі.  Припустить  филеи  изъ  судака  порядкомъ,  указаннымъ 
въ  №  751,  залить  филеи  соусомъ  №  307,  огарнировать  ломтиками 
трюфелей,  раковыми  шейками  №  510,  отпустить.  Велуте  для  соуса 
Лі  307  должно  быть  сдѣлано  на  рыбномъ  бульонѣ  №  265. 
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№  756.  Судака  филеи  соте  кардиналъ,  по  способу  па¬ 
рижскаго  ресторана  „Тоиг  Л*аг8епК  Рііеів  Де  воиДас  сагйіпаі 
Тоиг  Й  аг-епі.  Филеи  очень  маленькихъ  судачковъ  согнуть  вдвое 
уложить  ихъ  вмѣстѣ  съ  кускомъ  сливочнаго  масла  въ  очищенныя 
сиинки  крупныхъ  свареныхъ  раковъ,  окропить  лимономъ,  посолить 
уложить  въ  намасленный  сотейникъ,. подлить  немного  бѣлаго  вина’ 
покрыть  бумагой,  припустить  до  готовности.  Выбрать  раковыя  спинки 
изъ  сотейника  на  блюдо,  залить  соусомъ  борделезъ  №  366  отпу¬ 
стить.  ’ 


№  757.  Судака  филеи  соте  съ  соусомъ  сюпремъ.  Р'ііеіз  Де 
зон  Да  о  а,  Іа  Юи^іеі  е.  Припустить  филеи  изъ  судака  порядкомъ,  ука- 
заннымъ  въ  №  761,  положить  въ  нихъ  ломти  томатовъ,  припущен¬ 
ныхъ  отдѣльно,  залить  филеи  соусомъ  сюпремъ  №  310,  отпустить. 

№  758.  Судака  филеи  соте,  по  способу  парижскаго  ре¬ 
сторана  „Лаперуаъ“.  Рііеів  Де  воиДас  «Ьарегоиве».  Припустить 
филеи  изъ  судака  порядкомъ,  указаннымъ  въ  №  751,  залить  соу¬ 
сомъ  изъ  бѣлаго  вина  №  369,  законченнымъ  раковымъ  масломъ. 
Въ  видѣ  гарнира  отпустить:  мули  №  514,  отвареныя  креветки 
№  847,  шампиньоны  №  462. 

№  759.  Судака  филеи  соте  „Неронъ",  по  способу  па¬ 
рижскаго  ресторана  „Тоиг  Д’аг§епі“.  Міеів  Де  воиДас  «Пегой». 
Филеп  изъ  судака  припускаются  въ  маслѣ  п  бѣломъ  винѣ,  до  готовно¬ 
сти,  см.  №  751,  перекладываются  на  блюдо,  идущее  въ  печь,  зали¬ 
ваются  соусомъ  бешамель  съ  кускомъ  раковаго  масла  №  309,  гарни¬ 
руются  раковыми  шейками  №  510,  обсыпаются  сыромъ,  чуть  коле- 
.руются  въ  печи,  отпускаются. 

№  760.  Судака  филеи  соте,  по  способу  парижскаго  ре¬ 
сторана  „Меръ“.  Р'ііеів  Де  воиДас  «Маіге».  Филеи  маленькихъ  су¬ 
даковъ  •  согнуть  вдвое,  см.  №  756,  уложить  въ  очищенныя  спинки 
отъ  свареныхъ  раковъ,  положить  немного  масла,  окропить  лимо¬ 
номъ,  подлить  бѣлаго  вина,  посолить,  поперчить,  уложить  въ  на¬ 
масленный  сотейникъ,  накрыть  бумагою  и  крышкой,  припустить  до 
готовности.  Въ  соусъ  изъ  бѣлаго  вина  №  369  прибавитъ  нѣсколько 
ломтиковъ  припущенныхъ  томатовъ  и  душистыхъ  травъ  №  467, 
залить  этимъ  соусомъ  раковыя  спинки  съ  филеями  изъ  соли, 


отпустить. 

№  761.  Судака  филеи  соте  „Вильруа“.  Гііеіз  Де  воиДас 
а  Іа  Ѵіііегоу.  Припустить  филеи  изъ  судака  способомъ,  описаннымъ 
въ  №751,  остудить,  замаскировать  каждый  изъ  филеевъ  съ  обѣихъ 
сторонъ  остуженнымъ  соусомъ  «Вильруа»  №  401,  запанировать 
англійскимъ  способомъ  №  38.  Передъ  отпускомъ  изжарить  въ  сли¬ 
вочномъ  маслѣ  или  во  фритюрѣ,  или  на  рошперѣ.  Отпустить  съ  лю¬ 
бымъ  соусомъ:  сюпремъ  №  310  или  311,  томатъ  №№  332  —  334, 
рзъ  раковъ  №  348,  деми-гласъ  съ  велуте  №  404. 


190 


№  762.  Судака  филеи  соте,  по-московски.  РНеЬв  <1е  аоц- 
Йас  Іа  тозсоѵіеппе.  Филеи  ігаъ  судака  нарѣзать  кусками  въ 
формѣ  куриныхъ  филеевъ,  припустить  порядкомъ,  указаннымъ  въ 
№  751.  Одновременно  поджарить  въ  сливочномъ  маслѣ  гренки  изъ 
бѣлаго  хлѣба,  уложить  ихъ  на  круглое  горячее  блюдо,  на  каждый 
изъ  нихъ  положить  фнлейчнкъ  изъ  судака.  Въ  середину  блюда  по¬ 
ложить  горкою  трюфели  №  460.  Залить  филейчики  и  гренки  со¬ 
усомъ  №  310,  отпустить. 

№  765.  Судака  филеи  подъ  разными  соусами.  Филеи 
ИЗЪ  судака  соте,  изготовленные  способомъ,  описаннымъ  въ  №  751, 
цѣлые  или  нарѣзанные  кусками  (эскалопами),  отпускаются  также 
съ  нижеслѣдующими  соусами  и  гарнирами,  а  именно:  съ  соусомъ 
Л:  304  и  гарниромъ  изъ  шампиньоновъ  №  462;  съ  соусами  №№  299, 
311,  317,  321  и  гарниромъ  изъ  картофеля  метръ  д-отель  №  605;  съ 
соусомъ  .V  350  и  гарниромъ  изъ  устрицъ  №  512;  съ  соусомъ  №  343 
и  гарниромъ  изъ  нулей  №  514;  съ  соусомъ  №  34В  и  гарниромъ 
пзъ  раковыхъ  шеекъ  №  510  и  кнелями  изъ  рыбы  №  556. 

№  764.  Ершей  крупныхъ  филеи  соте,  окуней,  ко¬ 
рюшки,  линей,  форели,  сига,  соли,  камбалы  изготовляются 
и  отпускаются  совершенно  такъ  же,  какъ  и  филеи  изъ  судака  соте, 
описанные  въ  ЛІѴе  751 — 763  включительно. 

№  765.  Соль  по-нормандскп.  8о1е  а  Іа  погтаисіо.  Цѣлую, 
за  чищеную  соль,  см.  №  42,  надрѣзавъ  филеи  вдоль  кости,  дабы 
способствовать  нрогрѣвапію  рыбы,  припустить  до  готовности  поряд¬ 
комъ,  описаннымъ  въ  №  751,  прибавивъ  въ  сотейникъ  къ  распу¬ 
шенному  маслу  очень  немного  бѣлаго  вина,  разбавленнаго  водою 
или  бульономъ  №  265  или  86.  Переложить  рыбу  на  блюдо,  огар- 
нировать  ее,  какъ  описано  въ  №  357,  луковичками,  устрицами,  ну¬ 
лями,  креветками,  раковыми  шейками,  трюфелями,  шампиньонами, 
эскалопами  изъ  налимьихъ  печенокъ,  цѣлыми  раками,  зажаренными 
гренками  изъ  бѣлаго  хлѣба;  залить  соусомъ  №  357,  поставить  на 
очень  короткое  время  въ  духовой  шкаиъ,  дабы  соусъ  затянулся, 
но  отнюдь  не  заколеровался,  отпустить. 

№  766.  Соли  филеи  соте,  по-діеппски.  Рііеіз  сіе  зоіе  а  Іа  І)іер- 
роізе.  Зачистить  и  снятъ  филеи  съ  соли,  какъ  указано  въ  №№  42 
и  4Ц  Сложить  ихъ  вдвое,  наблюдая,  чтобы  сторона,  съ  которой 
снята  кожа,  была  внутри;  уложить  сложенные  филеи  въ  намаслен¬ 
ный  сотейникъ  съ  накрошеннымъ  лукомъ,  окропить  лимоннымъ 
сокомъ,  посолить,  покрыть  бумагою,  припустить  до  готовности  на 
легкомъ  огнѣ;  выложить  на  доску,  покрытую  салфеткой,  накрыть 
другою  салфеткой,  наложіггь  легкій  прессъ,  остудить.  Масло,  въ  ко¬ 
торомъ  припускались  филеи,  процѣдить,  перелить  въ  чистый  сотей¬ 
никъ;  туда  же  уложить  остуженные  филеи,  поставить  въ  теплое 
мѣсто  или  на  паръ.  Отпуская,  уложить  осушенные  филеи  коронкой 
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на  круглое  горячее  блюдо,  въ  середину  положить  устрицы  №  612 
шампиньоны  №462,  залить  нѣмецкимъ  соусомъ  №302,  законченнымъ 
кускомъ  сливочнаго  масла  и  лимоннымъ  сокомъ,  отпустить. 

№  767.  Соли  филеи,  по-королевски.  Щеів  Де  аоіе  к  Іа 
гоуаіе.  Приготовить  во  всемъ  такъ  же,  какъ  описано  въ  №  75] 
Отпустить  съ  гарниромъ  изъ  трюфелей  №  460,  шампиньоновъ  №  462, 
вареныхъ  креветокъ  №  847 ,  залить  соусомъ  сюпремъ  №  310. 

№  768.  Соли  филеи,  по-парижски.  Жа  Де  аоіе  к  Іа  ра- 
пвіешіе.  Припустить  филеи  изъ  соли  порядкомъ,  указаннымъ  въ  №  75] 
о  гарнировать  припущенными  устрицами  №  512,  креветками  №847 
залить  все  это  соусомъ  изъ  бѣлаго  вщщ№  369  съ  ліезономъ  №  45  изъ 
жвлгіиі,  сливокъ,  ])сіковвго  мнслсі  Дз  428,  отпустить. 

ЛІг  769.  Соли  филеи  соте,  по  способу  парижскаго  ресто¬ 
рана  „Маргери“.  Рііеіа  Де  яоіе  «Магу йогу».  Припустить  филеи  изъ 
соли  порядкомъ,  указаннымъ  въ  №  751,  огарнировать  припущен¬ 
ными  мулями  №  514  креветками  №  847,  залить  все  это  соусомъ  изъ 
бѣлаго  вина  №  369  съ  ліезономъ  №  45  изъ  желтка,  сливокъ,  сли¬ 
вочнаго  масла.  Въ  соусъ  н  на  рыбу  прибавить  нѣсколько  капель 
масла  изъ  креветокъ  №  430,  на  одну  минуту  поставить  въ  духовую 
печь,  чтобы  масло  изъ  креветокъ  расплылось,  слилось  съ  соусомъ, 
затянулось.  Отпустить. 

№  770.  Соли  филеи  соте,  по-португальски.  Рііеік  Де  «оіе 
рогіиуаіве.  Саіе  апуіаіз.  Филеи  изъ  соли  припустить  до  готовности, 
какъ  указано  въ  №  751;  залить  соусомъ  изъ  бѣлаго  вина  №  369 
съ  мелко-нарубленными  томатами,  законченнымъ  кускомъ  сливочнаго 
масла.  Рыба  по-португальски  можетъ  быть  приготовлена  и  отпущена 
ітакже  нижеслѣдующимъ  способомъ:  когда  филеи  рыбы,  см.  №  751, 
залиты  уже  масломъ  и  поставлены  на  огонь,  прибавить  бѣлаго  вина, 
'рыбнаго  бульона  №  265  и  мелко-накрошенныхъ  томатовъ.  Припу¬ 
стить  рыбу  до  готовности  на  самомъ  легкомъ  огнѣ,  сдвинуть  рыбу 
на  край  плиты,  загустить  соусъ  кусочками  сливочнаго  масла,  про¬ 
извести  соединеніе  масла  съ  соусомъ  (эмульсію),  мѣшая  его  съ  го¬ 
рячима.  соусомъ  н  нодклмдывая  понемногу,  поставить  блюдо  или 
сотейникъ  съ  рыбой  на  минуту  въ  духовую  печь,  дать  соусу  затя¬ 
нуться,  тщательно  наблюдая,  чтобы  не  передержать  его  въ  печи  и 
не  дать  отдѣлиться  маслу  отъ  соуса.  Отпустить. 

№  771.  Соль  бонъ-фамъ.  8о1е  Ъоііпе  Гетто.  Цѣльную  соль, 
не  снятую  съ  костей,  зачистить,  см.  №  42,  уложить  въ  намасленный 
Сотейникъ,  съ  ломтиками  шампиньоновъ  №  462,  посолить,  подлить 
бѣлаго  вина,  разбавленнаго  на  половину  бульономъ  №  265  или  №  86, 
припустить  до  готовности,  прибавить  нѣсколько  копель  распущен¬ 
наго  мясного  сока  №  95,  быстро,  чуть-чуть  заколеровать  въ  духо¬ 
вомъ  шкапу  или  саламандрой,  отпустить. 
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№  772.  Соль  по  способу  парижскаго  ресторана  „Роуоі“. 

8о1е  «КоуоЬ.  Цѣлую,  зачищенную  соль,  см.  №  42,  припустить  до  го¬ 
товности  на  сливочномъ  маслѣ,  съ  лукомъ  и  бѣлымъ  виномъ,  пе¬ 
реложить  на  блюдо,  идущее  въ  печь,  залить  соусомъ  изъ  бѣлаго 
вина  №  369,  окропить  мяснымъ  сокомъ  №  96,  очень  легко  заколе- 
ровать  въ  печи  или  саламандрой,  отпустить. 

№  773.  Глосовъ  филеи  соте.  Рііеіз  йе  Іішапйез.  Глосы  п 
филеи  изъ  глосовъ  приготовляются  и  отпускаются  совершенно  такъ 
же,  какъ  описано  въ  №№  7(55 — 772.  Необходимо,  однако,  имѣть  въ 
виду,  что  мясо  глосовъ  значительно  нѣжнѣе  мяса  соли,  а  потому 
готовить  ихъ  нужно  на  очень  легкомъ  огнѣ  и  держать  на.  огнѣ  ко¬ 
роткое  время. 

№  774.  Судаки,  форели,  спги,  камбала  (Барбю),  а  равно 
филеи  пзъ  перечисленныхъ  рыбъ  изготовляются  и  отпускаются  какъ 
соли,  описанныя  въ  №№  705 — 772  включительно. 

№  775.  Рыба  жареная.  Общія  правила  и  указанія. 

А.  Рыба,  жареная  въ  сливочномъ  или  прованскомъ 
маслѣ. 

Рыба  можетъ  быть  изжарена  цѣлою  плп  въ  большомъ  кускѣ, 
или  цѣлыми  филеями  и  филеями,  нарѣзанными  на  ломти.  Цѣлою 
жарится  преимущественно  мелкая  рыба,  какъ-то:  гатчинскія  форели, 
судачки,  сижки,  окуни,  ерши,  караси,  корюшка,  ряпушка,  навага, 
небольшія  соли  и  т.  д. 

Всякая  рыба,  подлежащая  жаренью,  должна  быть  предварительно 
зачищена,  выпотрошена  чрезъ  жабры  или  спину,  кости  по  возмож¬ 
ности  должны  быть  пзъ  нея  удалены.  Масло,  въ  коемъ  жарится 
рыба,  до  погруженія  въ  него  рыбы,  должно  быть  доведено  до  очень 
горячаго  состоянія.  Рыба  предварительно  вытирается  насухо,  очень 
легко  обсыпается  мукой,  панируется,  т.  е.  обмакивается  въ  разбав¬ 
ленное  съ  ложкой  воды  или  молока  сырое  яйцо  и  засимъ  обвали¬ 
вается  въ  сухаряхъ. 

Рыба  въ  большомъ  кускѣ  жарится  обыкновенно  въ  печкѣ,  рыба 
же  мелкая  и  рыба,  нарѣзанная  ломтямп,  жарится  на  сковородѣ  или 
пъ  сотейникѣ.  Рыба,  обжаренная  до  золотистаго  цвѣта  съ  одной 
стороны,  переворачивается  на  другую  и,  дабы  она  не  пригорѣла,  на 
масло,  до  погруженія  въ  него  рыбы,  насыпаютъ  очень  тонкій  слой 
сухарей. 

Вкусъ  всякой  жареной  рыбы  значительно  улучшается,  если  она 
предварительно  маринуется  въ  теченіе  одного  или  двухъ  часовъ  въ 
прованскомъ  маслѣ,  смѣшанномъ  съ  лимоннымъ  сокомъ  и  солью. 
Въ  это  же  масло  надо  накрошить  обланжпренную  луковицу,  коренья, 
положить  букетъ  изъ  зелени  №  85. 

Б.  Рыба,  жареная  во  фритюрѣ.  Въ  фритюрѣ  рыбу  можно 
жарить:  ломтями,  филеями,  большими  кусками,  цѣлою.  Ее  слѣдуетъ 


зачистить,  кости  изъ  нея  по  возможности  удалить,  на  сухо  вытереть, 
обсыпать  мукою,  запанировать. 

Фритюръ,  при  погруженіи  въ  него  рыбы,  долженъ  быть  очень 
горячій  ивъ  значительномъ  количествѣ. Когда  рыба  жарится  въ  боль¬ 
шомъ  кускѣ,  то  она  погружается  въ  очень  горячій  фритюръ,  кото¬ 
рый  черезъ  нѣсколько  минутъ  отодвигается  къ  краю  плиты,  чтобы 
фритюръ  и  рыба  не  сгорѣли,  а  затѣмъ,  передъ  окончаніемъ  жаренія, 
вновь  подвигается  на  большой  огонь. 

Коли  жарится  во  фритюрѣ  крупная  рыба,  въ  такомъ  случаѣ 
необходимо  имѣть  подставку  изъ  проволоки  съ  двумя  ручками,  см. 
рис.  №  63,  которая  свободно  входила  бы  и  вынималась  изъ  сосуда,  въ 
коемъ  заготовленъ  фри¬ 
тюръ.  Рыба  укладывается 
на  эту  подставку,  вмѣстѣ 
сънеюоп ускаетея  во  фри¬ 
тюръ  и  на  подставкѣ  же 
вынимается  изъ  него. 

Иначе  при  опусканіи 
рыбы  во  фритюръ  п  при 
выниманіи  обратно,  было 
бы  трудно  сохранить  ее 
въ  цѣломъ  видѣ. 

В.  Рыба,  жареная 
въ  сметанѣ.  Всякая  ры¬ 
ба,  которая  жарится  въ 
сметанѣ,  какъ-то:  караси, 
окуни,  лещи,  щука,  осе¬ 
трина,  лососина  и  т.  д., 
должна  быть  предвари¬ 
тельно  зажарена  почти 
до  готовности  въ  маслѣ. 

Большая  часть  масла  со  сковороды  или  изъ  сотейника  должна  быть 
слита.  Рыба  заливается  сметаною  и  дожаривается  пт.  духовой  лечи 
пли  на  плитѣ.  Передъ  отпускомъ,  если  бы  сметана  оказалась  очень 
жидкою,  рыбу  выкладываютъ  на  горячее  блюдо,  а  сметану  выса¬ 
живаютъ  на  плитѣ,  подложивъ  въ.  нее  кусокъ  мучного  масла  №  293. 
Высаженную  сметану  чрезъ  сито  выливаютъ  на  рыбу,  отпускаютъ. 
Въ  сметану,  кому  нравится,  передъ  самымъ  отпускомъ  можно  при¬ 
бавить  нѣсколько  ложекъ  густого  миндальнаго  молока. 

Г.  Рыба,  жареная  на  рошиерѣ.  Зачищенная  рыба  жарится 
на  рошиерѣ  ломтями,  кусками,  цѣлою.  Рыба  предварительно  пани¬ 
руется  однимъ  изъ  способовъ,  указанныхъ  въ  №№  36 — 40. 

Самый  тонкій  способъ  панированія  рыбы,  жаримой  на  рошперѣ, 
указанный  г.  Луи  Просперомъ,  заключается  въ  томъ,  что  она  выти- 
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рается  насухо,  обсыпается  мукою,  погружается  вь  густой  голланд¬ 
скій  соусъ  .V  319,  обсыпается  очень  крупными  сухарями  №  41, 
укладывается  на  ропшеръ,  н,  когда  одна  сторона  нажарится,  рыбу 
съ  большой  осторожностью  переворачиваютъ  на  другую. 

Д.  Рыба,  жареная  на  вертелѣ.  Рыбу  надо  зачистить,  снять 
съ  нея  кожу,  обложить  мелко  нарѣзанными  кореньями,  лукомъ,  при¬ 
пущенными  до  готовности  въ  сливочномъ  маслѣ,  съ  мадерой  или  бѣ¬ 
лымъ  виномъ,  см.  №  113,  обернулъ  тонкими  ломтями  шинка,  бѣлою 
бумагой,  укрѣпить  на  вертелѣ.  Но  время  жаренія,  рыбу  постоянно 
поливать  распущеннымъ  сливочнымъ  масломъ  ел.  небольшимъ  коли¬ 
чествомъ  бѣлаго  вина  или  лимоннаго  сока. 

№  776.  Судакъ,  жареный  на  маслѣ.  Вопйас  рапс,  ваніе  аи 
Ъеште.  Снять  филеи  съ  судака,  нарѣзать  ихъ  порціонными  кусками 
или  въ  цѣломъ  видѣ,  посолить,  запанировать,  см.  №  775  лит.  А  и  В, 
положить  въ  сотейникъ  или  на  сковороду  въ  очень  горячее  масло, 
обжарить  съ  обѣихъ  сторонъ,  уложить  на  горячее  блюдо,  огарни- 
ровать  жареною  петрушкой.  Отпустить  вмѣстѣ  съ  лимономъ,  нарѣ¬ 
заннымъ  четвертушками,  и  съ  какимъ-нибудь  масломъ,  напримѣръ 
метръ  д-отель  №  426,  монпелье  №  427,  изъ  анчоусовъ  №  432,  съ 
соусами  изъ  масла  №№415 — 41»  или  какимъ-нибудь  холоднымъ  соу¬ 
сомъ,  напримѣръ  маіонезомъ  №  444,  провансалемъ  №  447. 

№  777.  Осетрина,  лососина,  севрюга,  бѣлорыбица,  жа¬ 
реныя  на  маслѣ.  Жарятся  такъ  же,  какъ  судакъ  №  776;  от¬ 
пускаются  съ  тѣми  же  соусами. 

№  778.  Форель,  жареная  па  маслѣ  меньеръ.  Тгиііе 
а  Іа  теипіёге.  Очищенную  мелкую  форель  посолить,  положить  на 
два  часа  на  ледъ,  надрѣзать  въ  нѣсколькихъ  мѣстахъ  кожу,  поло¬ 
жить  въ  сотейникъ  съ  очень  горячимъ  сливочнымъ  масломъ,  предва¬ 
рительно  распущеннымъ  съ  лукомъ  и  процѣженнымъ.  Постоянно 
обливая  форель  масломъ,  изжарить  до  готовности,  переложить  на 
блюдо;  въ  маслѣ  быстро  распустить  кусокъ  мясного  сока№  95,  за¬ 
лить  рыбу,  выжать  сокъ  изъ  лимона,  досолить,  отпустить.  Вмѣсто 
мясного  сок  >  н  лимона,  къ  маслу  можно  прибавить  анчоусный  сокъ 
№  105  и  прокипяченый  уксусъ.  Эта  же  форель  а  Іа  теипіеге  жа¬ 
рится  также  запанированною  способомъ,  указаннымъ  въ  №  36. 

№  779.  Сигъ,  жареный  на  маслѣ.  Ьаѵагеі/ранё,  ваиіё  аи 
Ьеигге.  Но  хребту  зачищеннаго  сига  сдѣлать  продольный  разрѣзъ, 
чрезъ  который  удалить  спинную  кость.  Голову  и  хвостъ  оставить 
при  туловищѣ,  рыбу  тщательно  вытереть,  положить  на  два  часа  на 
холодъ,  снова  вытереть,  посолить,  посыпать  перцемъ,  мукой,  запа¬ 
нировать,  см.  №  775  лит.  А.  Изжарить  на  горячемъ  прованскомъ 
пли  сливочномъ  маслѣ,  отпуститъ  съ  лимономъ,  съ  маслами  или 
соусами,  перечисленными  въ  №  776. 
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№  780.  Корюшка,  ряпушка,  наиага,  свѣжая  сельдь, 
окуни,  ерши,  жареные  на  маслѣ.  Когисііка,  ншгедев,  (Іогоііен, 
Ііагеицв,  Л>егс1іев,  цтеиііііея,  ранее  оі.  наиійв  аи  Ьеште.  Каждую 
изъ  этн.ѵ\рыбъ  зачистить,  выпотрошить  чрсз'ь  прорѣзъ  у  шок.  У 
сельдей,  окуней,'  ершей  прорѣзать  спину  вдоль  рыбы,  вынуть  кости, 
вытереть,  посолить,  обсыпать  мукой,  зама  пировать,  см.  №  775  лит.  А, 
изжарить  въ  горячемъ  прованскомъ  или  ситочномъ  маслѣ,  пере¬ 
ворачивая  рыбки;  отпустить  съ  лимономъ. 

№  781.  Снятки,  ппскарп  и  всякая  другая  мелкая  рыба, 
жарена5і  на  маслѣ.  Крегіапй,  уощоин  рацея  е.1,  ваніёв  аи  Ьеште. 
Рыбку  обмыть,  у  крупныхъ  сиятковъ  отдѣлить  головки,  круншлхъ 
ппскарей  выпотрошить,  осушить  на  полотенцѣ,  посыпать  солью, 
окропить  молокомъ,  обвалять  въ  мукѣ,  положить  въ  сотейникъ  на 
горячее,  припущенное  съ  лукомъ  и  процѣженное,  сливочное  или  про¬ 
ванское  масло.  Изжарить,  переворачивая  рыбки  вилкой;  отпустить 
съ  лимономъ. 

№  782.  Рыба,  жареная  во  фритюрѣ.  Судакъ,  осетрина,  ло¬ 
сосина,  севрюга,  бѣлорыбица,  форель,  сигъ,  корюшка,  ряпушка,  на¬ 
вага,  свѣжая  сельдь,  окуни,  ерши,  снятки,  пнекари,  салака  и  т.  и. 
могутъ  быть  изжарены  во  фритюрѣ,  согласно  указаніямъ,  препо¬ 
даннымъ  въ  №  775  лит.  Б. 

№  783.  Судака,  соли  и  друг,  рыбы  филеи,  зажареные 
во  фритюрѣ.  Кііеі.я  сіе  яоікіас  іі-іія.  8о1е  Ігііе.  Снять  филеи  съ  су¬ 
дака  или  другой  рыбы,  обтереть  насухо,  смочить  молокомъ,  посо¬ 
лить,  обсыпать  перцемъ,  обмакнуть  обѣ  стороны  филея  въ  муку, 
горкой  насыпанную  на  столъ,  отрясти  лишнюю  муку,  погрузить  въ 
горячій  фритюръ,  изжарить  до  цвѣта  червоннаго  золота,  отпустить 
съ  изжаренною  петрушкой  и  сливочнымъ  масломъ,  распущеннымъ 
всмятку,  см.  №  422.  Соль  жарится  цѣлою,  на  кости. 

№  784.  Фритура  изъ  мелкой  рыбы,  итальянская.  Кгііиге 
йероівзоиз  а  ГіЪнПешіе. 

Всякую  мелкую  рыбу, 
преимущественно  мор¬ 
скую,  не  исключая  кро¬ 
шечныхъ  солей,  мел¬ 
кой  скумбріи  и  т.  д., 
обмыть,  обтереть,  обсы¬ 
пать  мукой, обмакнуть 
въ  смѣсь  изъ  прован¬ 
скаго  масла,  лимон¬ 
наго  сока,  соли,  перца; 
вновь  обвалять  въ  му¬ 
кѣ,  погрузить  въ  го¬ 
рячій  фритюръ,  изжа- 


13 


196 


рпть  до  золотистаго  цвѣта,  вынуть,  осушить  на  полотенцѣ  или  на 
бумагѣ.  Отпустить  съ  изжаренною  петрушкой  №  505  и  лимономъ, 
см.  рис.  №  54. 

№  785.  Судака  филеп,  форели,  ершей,  сига,  соли  и  т.  п. 

„Орли“.  Рііеів  <1е  зоийас,  ІгоЦе,  8о1е  еп  Огіу.  Филеи  изъ  судака, 
форели,  ершей,  сига,  соли  нарѣзать  ломтиками  длиной  въ  два  вершка, 
шириной  въ  три  четверти  вершка,  осушить,  посолить,  посыпать  пер¬ 
цемъ,  мукой,  обмакнуть  каждый  филеи чикъ  въ  кляръ  №  1259,  из¬ 
жарить  во  фритюрѣ,  осушить,  отпустить  съ  изжаренною  петрушкой 
.М  505,  съ  соусомъ  изъ  томатовъ  №№  332 — 334  или  съ  соусомъ 
провансаль  .V  447. 

Эти  жз  фплейчики  могутъ  быть  скатаны  въ  трубочку,  обмак¬ 
нуты  тгь  кляръ  Л"  1259  или  только  запанированы,  см.  №  775  лит.  Б, 
обвязаны  ниткой  или  заколоты  деревянною  шпилькой  п  изжарены 
во  фритюрѣ  или  къ  раскаленномъ  прованскомъ  маслѣ.  Эти  же  фн- 
лейчпки  могутъ  быть  также  изжарены  указаннымъ  способомъ 
совсѣмъ  незапанированные,  а  лишь  обваленные  въ  мукѣ.  Филей- 
чикл  рыбы,  предназначенные  для  изготовленія  способомъ  «Орли», 
предварительно  могутъ  быть  замаринованы  въ  теченіе  двухъ  ча¬ 
сов!.  въ  прованскомъ  маслѣ  и  лимонномъ  сокѣ,  съ  разными  ко¬ 
реньями.  Передъ  панированіемъ  филеіічнковъ,  они  должны  быть  тща¬ 
тельно  осушены  полотенцемъ. 

№  786.  Осетрина,  лососина,  судакъ,  соль,  сигъ  и  т.  д., 
жареные  на  рошперѣ.  Езіиг^еоп,  заишоп,  зоиДас,  зоіе  еіс. 
?гШёз.  Нарѣзать  сырую  осетрину,  лососину,  филеи  судака,  соли, 
сига  ломтиками,  величиной  и  толщиной  съ  отбивную  куриную  ко¬ 
тлету.  Продержать  около  двухъ  часовъ  въ  маринадѣ  изъ  прован¬ 
скаго  масла,  лимоннаго  сока,  соли,  лука,  петрушки,  сельдерея.  Осу¬ 
шить,  обсыпать  мукой,  посолить, посыпать  перцемъ,  запанировать  ан¬ 
глійскимъ  способомъ,  см.  Лі'  38,  уложить  на  рошперъ,  изжарить  на 
легкомъ  огнѣ  до  готовности;  за  неимѣніемъ  же  рошпера,  изжарить  на 
плитѣ,  на  сливочномъ  маслѣ.  Уложить  на  круглое  блюдо,  покрытое 
салфеткой,  въ  середину  положить  букетъ  изжаренной  петрушки  №  505. 
Отпустить  отдѣльно  въ  соусникѣ  соусъ  сюнремъ  №  310  или  311, 
или  соусъ  изъ  трюфелей  .Ѵ>  313,  или  соусъ  беарнскій  №  321,  или 
соусъ  томатъ  ,ѴѴ  332 — 334,  или  соусъ  деми-гласъ  №№  402 — 404. 
Приготовленные  такимъ  способомъ  филеи  изъ  соли,  отпущенные  съ. 
беарнскимъ  соусомъ,  заправленнымъ  томатами  №  322,  называются: 
Рііегз  Де  зоірз  ^гіііёз  «за псе  Сйогоп». 

№  787.  Судакъ,  сигъ,  окуни,  соль  и  т.  д.,  „Кольберъ“. 
8оп<1ас,  Іаѵагеі,  регейез  а  Іа  СоІЬегІ.  У  зачищенныхъ  судаковъ,  си¬ 
говъ,  окуней,  соли,  сохранивъ  голову  и  хвостъ,  удалить  спинную 
и  остальныя  костп,  обмыть,  насухо  обтереть,  чуть  обсыпать  мукою 
запанировать  въ  сухари.  Въ  сухари,  коими  панируется  рыба,  при- 


банить  небольшое  количество  тертаго  пармезана,  распластать  рыбу, 
уложить  на  рошперъ  брюшкомъ  внизъ,  спиной  вверхъ,  изжарить, 
отпустить  съ  масломъ  метръ  д-отель  №  425.  Это  масло  подается 
отдѣльно  въ  соусникѣ  или  накладывается  кусками  на  спину  рыбы 
въ  углубленіе,  образовавшееся  отъ  удаленія  костей. 

№  788.  Судака  филеи,  жареные  на  роншсрѣ  съ  хо¬ 
лоднымъ  бордоскимъ  соусомъ.  Рііеіа  йе  воііЛііо  Іа  Ьоічіеіаіве 
ігоісіо.  Филеи  судака  и  друг,  рыбы,  изжареныо  способомъ,  указан¬ 
нымъ  въ  №  786,  отпустить  съ  холоднымъ  бордоскимъ  соусомъ  .№  450. 

№  789.  Судака  филеи  на  рошперѣ,  но  способу,  г.  Луи 
Проснера.  Кііеія  сіе  вопсіас  «Ргоярёге».  Филеи  изъ  судака  запани¬ 
ровать  въ  густой  голландскій  соусъ  и  крупные  сухари,  см.  №  8», 
изжаритыіа  рошперѣ,  отпустить  съ  однимъ  изъ  соусовъ,  указанныхъ 
въ  №  786. 

№  790.  Палтусъ  на  рошперѣ,  по  способу  Лагнпьера. 

ТигЬоІ  §гі11ё  Іа  Ьай'іііріеіте.  На  зачищенномъ  палтусѣ  сдѣлатъ 
надрѣзы  мяса,  въ  формѣ  пальмы,  сверху  и  снизу,  обтереть  обѣ  сто¬ 
роны  рыбы  прованскимъ  масломъ,  посыпать  солью,  перцемъ,  чуть- 
чуть  мускатнымъ  цвѣтомъ.  Нарѣзать  тонкими  ломтями  двѣ  луко¬ 
вицы,  два  лимона,  присоединить  сырой  петрушки,  нѣсколько  сте¬ 
бельковъ  тмина,  очень  немного  лавроваго  листа;  этими  пряностями 
обложить  верхъ  и  низъ  палтуса,  залить  рыбу  прованскимъ  масломъ. 
Въ  теченіе  двухъ  часовъ  и  черезъ  каждые  полчаса  натирать  рыбу 
всѣми  пряностями,  дабы  псѣ  ея  части  равномѣрно  восприняли  ихъ 
вкусъ  и  запахъ.  Передъ  началомъ  приготовленія  палтуса,  удалить 
всѣ  пряности,  досолить  его,  уложить  на  рошперъ,  прутья  коего 
должны  быть  обмазаны  прованскимъ  масломъ.  Площадь  раскален¬ 
ныхъ  угольевъ  должна  быть  обширнѣе  самой  рыбы.  Жаръ  долженъ 
быть  умѣренный.  Когда  палтусъ  съ  одной  стороны  зажарится  до 
золотистаго  цвѣта,  надо  снять  рошперъ,  накрыть  его  вмѣстѣ  съ  ры¬ 
бой  другимъ  рошперомъ  и,  опрокинувъ  ее  на  второй  рошперъ,  за¬ 
жарить  вторую  сторону.  Когда  палтусъ  дойдетъ  до  совершенной 
готовности,  переложить  его  на  блюдо  тѣмъ  же  способомъ,  который 
указанъ  выше,  огарнировать  шампиньонами  №  462,  мулями  №  Ы4 
или  устрицами  №  512,  залить  голландскимъ  соусомъ  №№  318 — 320 
или  соусомъ  сюпремъ  №  310  или  311,  отпустить. 

№  791.  Соль  на  рошперѣ,  съ  соусомъ  сюпремъ.  8о1е 
йгіііёе  аи  виргбте.  Крупную  солъ  выпотрошить,  зачистить,  снять 
кожу,  какъ  указано  въ  №  42,  вымыть,  вытереть,  уложить  на  блюдо, 
залить  полустаканомъ  прованскаго  масла,  выжать  сокъ  изъ  лимона, 
наложить  на  соль  нарѣзанную  ломтиками  луковицу,  немного  рубле¬ 
ной  петрушки,  чуточку  тмина,  разломанный  на  нѣсколько  частей 
одинъ  лавровый  листъ,  чуточку  маіорана,  соли.  Каждыя  четверть 
часа  поливать  соль  этимъ  маринадомъ.  Черезъ  два  часа  вынуть 


соль,  удалить  всѣ  пряности,  съ  обѣихъ  сторонъ  рыбы  сдѣлать  оіъ 
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вторично  обвалять  въ  сухаряхъ  съ  примѣсью  небольшого  количе¬ 
ств;»  тертаго  пармезана;  положить  на  рошперъ,  изжарить  на  .ни¬ 
комъ  огнѣ,  перевернуть  соль,  какъ  указано  въ  №  790,  на  другою 
сторону,  изжарить  до  готовности,  переложить  на  блюдо,  отіпстпгь 
съ  соусомъ  сюпремъ  №  310  или  31 1,  съ  раковыми  шейками  №  510, 
шампиньонами  №  462. 

№  792.  Скумбрія  на  рошперѣ,  метръ  д-отель.  Мшціе- 


геаих  а  Іа  шаіііѵ  (ГЬоіеІ.  Крупную  скумбрію  зачистить,  удалить 
плавательныя  перья,  оскоблить  ножомъ,  вымыть,  вытереть,  глубоко 
надрѣзать  мясо  вдоль  спины,  уложить  на  блюдо,  посолить,  посы¬ 
пать  перцемъ,  залить  прованскимъ  масломъ,  обложить  лукомъ,  зе¬ 
леною  петрушкой.  За  полчаса  передъ  отпускомъ,  вынуть  скумбрію 
изъ  маринада,  посыпать  перцемъ,  солью,  уложить  на  рошперъ,  изжа¬ 
рить  до  готовности,  переложить  на  блюдо,  ложкой  расширить  раз¬ 
рѣзъ,  сдѣланный  на  спинѣ,  наполнить  это  отверстіе  сливочнымъ 
масломъ,  соединеннымъ  съ  сокомъ  лимона,  рубленою  петрушкой, 
солью,  перцемъ,  отпустить. 

Л;  795.  Угорь,  жареный  на  рошперѣ.  АнуиШе  цгіііее.  Угря, 
зачищеннаго  порядкомъ,  указаннымъ  нъ  №  42,  обмыть  нъ  холодной 
водѣ,  вытереть  насухо,  нарѣзать  на  куски,  погрузить  на  два  часа 
въ  маринадъ  изъ  прованскаго  масла,  уксуса  или  лимоннаго  сока, 
нарѣзаннаго  лука,  петрушки,  соли,  перца,  лавроваго  листа,  чуточки 
тмина,  мускатнаго  цвѣта.  За  полчаса  до  отпуска,  куски  угря  поло¬ 
жить  на  рошперъ,  изжарить  на  легкомъ  огнѣ,  дабы  прожарить  се¬ 
редину  и  за  колеровать  наружныя  его  части.  Зажаренный  такимъ 
.образомъ  угорь  отпускается  съ  нижеслѣдующими  соусами:  изъ  омара 
.\і  347,  изъ  раковъ  №  348,  изъ  шампиньоновъ  №  312,  изъ  устрицъ 
№  350,  изъ  мулей  №  343,  пуаврадъ  №  382,  изъ  томатовъ  №  332— 334. 


№  794.  Осетрина,  жареная  на  вертелѣ.  Евіигдеон  А  Іа 
Веаиіілгшіік.  Большой  кусокъ  осетрины  ошпарить,  снять  кожу,  вы¬ 
мыть,  обровнять,  вытереть  на  сухо.  Трюфелями,  обточенными  въ 
формѣ  гвоздей,  нашпиговат/Т  хребтовую  часть,  дѣлая  для  сего  кро¬ 
шечные  надрѣзы  въ  рыбѣ,  посолить,  обложить  всю  рыбу  тонкими 
пластами  шпика,  обвязать.  Взять  четыре  большихъ  листа  плотной 
бумаги,  намаслить  ихъ,  наложить  два  листа  одинъ  на  другой,  на 
бумагу  разложить  высаженный  мирпуа  №  ИЗ.  Также  поступить 
съ  остальными  двумя  листами.  Обложить  рыбу  бумагой  съ  ко¬ 
реньями,  тщательно  обвязать  и  за  два,  или  за  полтора  часа  пе¬ 
редъ  отпускомъ  установить  осетрину  на  вертелѣ,  изжарить,  наблю¬ 
дая,  чтобы  жаръ  вертела  равномѣрно  распространялся  на  весь  ку- 


с.оК'Гі  рыбы.  Время  отъ  времени  рыбу  поливать  распущеннымъ  ма¬ 
сломъ  съ  лимоннымъ  сокомъ.  Передъ  отпускомъ  снять  рыбу  съ  вер¬ 
тела,  удалить  бумагу,  сало,  всѣ  остатки  кореньевъ,  уложить  на  блюдо, 
огарнировать  трюфелями  №  400,  раковыми  шейками  №  510,  рыб¬ 
ными  кнелями  №  550,  нѣсколькими  шпажками  №  1235,  съ  нанизан¬ 
ными  на  нихъ  кнелями  и  крупными  трюфелями,  залить  соусомъ 
съ  мадерой  №  310,  отпустить.  Испанскій  соусъ,  входящій  въ  со¬ 
ставъ  настоящаго  соуса,  предпочтительнѣе  приготовить  на  рыбномъ 
бульонѣ  №  205. 

№795.  Рыба  запечсная.  Лососина  „Марешаль“.8;і  и  шоп 

а  Іа,  Магесііаі.  Отварить  лососину  средняго  размѣра,  какъ  ука- 
зано  въ  №№  717  и  729,  причемъ  въ  курбульонъ  №  119  прибавить 
бутылку  шампанскаго.  Когда  лососина  дойдетъ  до  готовности,  пе¬ 
реложить  ее  на  блюдо,  идущее  въ  печь,  осторожно  сиять  кожу, 
обмазать  желткомъ,  соединеннымъ  съ  масломъ,  обсыпать  сухарями, 
смѣшанными  съ  тертымъ  пармезаномъ,  прижать  эту  шшаду  къ 
рыбѣ  ножомъ,  окропить  распущеннымъ  масломъ,  поставить  рыбу 
въ  духовую  печь,  зарумянить  до  золотистаго  цвѣта,  отпустить  съ 
соусомъ  и  гарниромъ  финансьеръ  №№  ЗЗй  п  580. 

№  796.  Судакъ  подъ  бешамелью.  8оийас  й  Іа  ЬесІіатеІе.  За¬ 
чистить  судака,  надрѣзать  спину  вдоль  рыбы,  вынуть  хребтовую 
кость,  заполнить  образовавшуюся  пустоту  густо  высаженнымъ 
соусомъ  бешамель  №  301,  положить  на  каменное  или  металлическое 
блюдо,  съ  кускомъ  масла;  прикрыть  бумагою,  припустить  почти  до 
готовности  на  плитѣ  или  въ  духовой  печи,  залить  бешамелью, 
обсыпать  сухарями  н  тертымъ  пармезаномъ,  запечь  въ  духовой 
печи  до  колера,  отпустить. 

№  797.  Судака  филеи  „Морни“.  Рііеѣз  <1с  воийасй  Іа  Моту 
приготовляются  совершенно  такъ  же,  какъ  и  №  796,  но  сыромъ  и 
сухарями  не  засыпаются  и  ставятся  въ  печь  на  очень  короткое 
время,  до  перваго  самаго  легкаго  колера. 

№  798.  Соли  филеи,  запеченые.  Шіеіз  йе  воіев  ап  цгаі.ін. 
На  металлическое  или  каменное  блюдо  наложить  слой  начинки  изъ 
рыбы  №  567,  на  эту  начинку  положить  филеи  изъ  соли,  см.  №  44, 
въ  середину  блюда  уложить  припущенные  шампиньоны  №  462, 
раковыя  шейки  №  510,  нѣсколько  кнелей  изъ  рыбы  №  556  и  ра¬ 
ковъ  №  557,  залить  соусомъ  гратенъ  №  411,  обсыпать  сухарями 
и  тертымъ  пармезаномъ,  наложить  маленькіе  кусочки  сливочнаго 
масла,  запечь  въ  духовой  печи  до  готовности,  отпустить. 

№  799.  Сига  филеи  по-олонецки.  Рііеів  йе  Іаѵагеі  й  іа 
раіе  ІепШеі.  Снять  филеи  съ  сига,  обтереть  ихъ,  посолить.  Раска¬ 
тать  полуслоеное  тѣсто  №  1256.  По  размѣрамъ  филеевъ  рыбы,  вырѣ¬ 
зать  изъ  тѣста  два  куска,  одинъ  изъ  нихъ  положить  на  плафонъ, 
смоченный  водою  или  обсыпанный  мукой;  на  это  тѣсто  наложить  фи- 
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леи  сига,  ня  нихъ — тонкій  слой  шамшшьоновъ-уксель  №  469,  немною 
рубленыхъ  анчоусовъ,  маленькими  кусочками  остуженное  анчоус¬ 
ное  мЯсло  №  462.  Накрыть  все  это  вторымъ  кускомъ  тѣста;  слѣ¬ 
пить  водою  края  верхней  лепешки  съ  ншкнею,  обмазать  верхнюю 
часть  тѣста  яйцомъ,  поставить  въ  духовую  печь.  Когда  слойка 
отстанетъ  отъ  плафона,  что  послѣдуетъ,  примѣрно,  черезъ  полчаса, 
отпустить. 

№  800.  Рыба  фаршированная.  Карпъ  „Шамборъ“. 

Сагре  а  Іа  ОЬатЬогй.  Очень  крупнаго  карпа  или  вырезуба  очи¬ 
стить  оть  чешуи,  выпотрошить  чрезъ  желудокъ,  вымыть  въ  нѣ¬ 
сколькихъ  водахъ,  вытереть  насухо,  наполнить  желудокъ  рыбнымъ 
фаршемъ  №  556.  Зашить  отверстіе,  обвязать  голову  и  всю  рыбу 


тесьмой,  положить  на  рѣшетку  рыбнаго  котла,  залить  курбульо- 
номъ  ЛЬ  118  или  119,  замѣнивъ  бѣлое  вино  двумя  бутылками  крас¬ 
наго  или  шампанскаго;  прикрыть  крышкою,  дать  закипѣть,  отста¬ 
вить  на  край  плиты.  Не  давая  навару  кипѣть,  доварить  рыбу  до  го¬ 
товности,  уложить  ее  на  блюдо,  убрать  гарниромъ  «Шамборъ»  ЛЬ  582, 
залить  соусомъ  «Шамборъ»  ЛЬ  364,  отпустить. 

Л»  80І.  Лососпна — зашпоп  а  Іа  СІіашЪогсІ,  форель — ігиііс  й 
іа  СЬашЬоічі,  щука — Ъгосііеі  а  Іа  СЬагаЬогй  приготовляются  и  от¬ 


пускаются  такъ  же,  какъ  описано  въ  ЛЬ  800. 

№  802.  Лещь,  фаршированный  кашею.  Вгоше  і'агсіе.  За¬ 
чистить  леща,  кости  по  возможности  удалить  чрезъ  разрѣзъ  вдоль 
спины,  начинить  середину  гречневою  кашей  ЛЬ  1435,  зашить  от¬ 
верстіе,  обсыпать  мукой  и  сухарями,  изжарить  на  маслѣ,  на  плитѣ 
или  въ  духовой  печи,  постоянно  поливая  масломъ.  Передъ  отпу¬ 
скомъ  прибавить  сметаны,  продержатъ  на  огнѣ  еще  нѣсколько  ми¬ 
нуть,  отпустить. 

Л»  803.  Лещь,  фаршированный  капустою.  Вгёше  і'агсіе. 
Лещъ,  вмѣсто  гречневой  каши,  какъ  описано  въ  №  802,  запол¬ 
няется  начинкою  изъ  капусты  ЛЬ  576  или  577,  приготовляется 
и  отпускается,  какъ  указано  въ  №  802.  Взамѣнъ  сметаны,  масло, 
въ  коемъ  жарился  лещь,  частью  слить,  а  частью  соединить  съ  ку¬ 
скомъ  мучного  масла  ЛЬ  293  и  кускомъ  говяжьяго  сока  ЛЬ  95.  Если 
нужно,  прибавить  ложку  бульона  ЛЬ  86. 

.Л®  804.  Лещь,  фаршированный  рыбною  начинкой. 
Вгёше  іагсіе  приготовляется,  какъ  указано  въ  ЛЬ  802,  причемъ  за¬ 
полняется  рыбнымъ  фаршемъ  ЛЬ  556,  съ  прибавленіемъ  къ  нему 
раковыхъ  шеекъ  ЛЬ  510  и  шампиньоновъ  ЛЬ  462.  При  жареніи, 
сметаны  не  класть,  а  когда  лещь  изжарится  до  готовности,  то  пе¬ 
реложить  его  на  блюдо  и  залить  раковымъ  соусомъ  ЛЬ  348  или 
соусомъ  бешамель,  съ  раковымъ  масломъ  ЛЬ  309. 

Ле  805.  Щука  фаршированная.  Вгосііеі  Іагсіе  приготов¬ 
ляется  такъ  же,  какъ  и  лещь  фаршированный  ЛЬЛЪ  802 — 804. 


ѵ 


4 


< 


201 


№  806.  Карпъ  фаршированный.  Сагре  Іатсіе  приготов¬ 
ляется  такъ  же,  какъ  и  фаршированный  леіць  №№  802-804 
№  807.  Судакъ  фаршированный,  йоибас  Іагсі  приготов- 

ляеіся  гакъ  же,  какъ  и  фаршированный  лещъ  №№  802 _ 804 

№  808.  Щука,  фаршированная  по-еврейски.  Вгосііеі, 
Іагсі  к  Іа  лиѵе.  Щуку,  зачищенную  и  выпотрошенную  чрезъ  жабры 
обмыть,  подрѣзать  кожу  вокругъ  головы  и  снять  ее  съ  рыбы  какъ 
перчатку,  мясо  отдѣлить  отъ  костей,  изрубить,  истолочь,  протереть 
чрезъ  сито,  вмѣстѣ  съ  обланжиренною  луковицей,  укропомъ  пе¬ 
трушкой,  солью,  перцемъ,  кускомъ  бѣлаго  хлѣба,  небольшимъ  ко¬ 
личествомъ  воды  или  рыбнаго  бульона  №  265,  или  сливокъ.  Этимъ 
фаршемъ  наполнить  кожу  рыбы,  промытую  и  посоленную,  зашить 
отверстія  въ  кожѣ,  завернуть  рыбу  въ  салфетку,  Обвязать  нитками 
погрузить  въ  курбульонъ  №  118  или  119,  варить  на  легкомъ 
огнѣ  въ  теченіе  двухъ  часовъ  или  болѣе,  въ  зависимости  отъ  раз¬ 
мѣровъ  рыбы.  Отпустить  съ  отварнымъ  картофелемъ  №  480,  сли¬ 
вочнымъ  масломъ  въ  кускѣ  и  соусомъ  №  306  или  съ  испанскимъ 
соусомъ  №  297. 


№  809.  Зразы  изъ  судака.  РоріеМев  (Зе  зоибас.  Нарѣзать 
однообразной  величины  продолговатые  куски  изъ  филея  судака, 
посолить,  посыпать  перцемъ,  наложить  въ  середину  шаыіпшьопы 
уксель  №  469,  соединенные  съ  рубленою  рыбой  н  мякишемъ  бѣ¬ 
лаго  хлѣба,  намоченнымъ  въ  молокѣ;  скатать  въ  трубочку,  обвя¬ 
зать  ниткой,  уложить  въ  намасленный  сотейникъ,  подлить  немного 
рыбнаго  бульона  №  265,  еще  меньше  бѣлаго  вина,  прикрыть  бу¬ 
магой,  припустить  на  легкомъ  огнѣ  до  готовности,  переложить  зразы 
на  блюдо,  удаливъ  нитки.  Въ  наваръ  прибавить  кусокъ  мучного 
масла  №  293,  закшіятить,  высадить  до  густоты,  перелить  чрезъ 
сито  на  зразы.  Въ  видѣ  гарнира,  прибавить  шампиньоновъ  №  462 
и  раковыя  шейки  №  510. 

№  810.  Судака  филеи,  фаршированные  шампиньона¬ 
ми.  Б'ііеіз  бе  воибас  іагсів  аих  сііашрщпопз.  Нарѣзать  филеи  изъ 
судака  ломтями  соотвѣтствующей  длины,  наложить  на  каждый  ло¬ 
моть  шампиньоновъ  уксель  №  469,  свернуть  въ  трубку,  проколоть 
деревянною  шпилькой,  чтобы  филей  не  разошелся,  запанировать 
англійскимъ  способомъ,  см.  №  38,  изжарить  па  слипочпомъ  маслѣ 
или  во  фритюрѣ,  или  на  рошперѣ,  отпустить  съ  изжареною  зеле¬ 
ною  петрушкой  .№  БОй,  и  съ  испанскимъ  соусомъ  №  297. 

№  811.  Судака  филеи,  фаршированные  рыбною  начин¬ 
кой.  Б’ііеів  .бе  вопбас  і'агсія.  Сдѣлать  такъ  же,  какъ  указано  въ 
№  810,  но  фаршъ  изъ  шампиньоновъ  замѣнить  начинкою  изъ  рыбы 
№  556,  свернуть  филейчшш,  окропить  молокомъ,  обвязать  каждый 
филейчикъ  кускомъ  бѣлой  намасленной  бумаги,  уложить  въ  сотей¬ 
никъ  на  распущенное  сливочное  масло,  нокрыть  бумагою,  припу- 


стіггь  до  готовности,  снять  бумагу,  переложить  въ  серебряную  ка¬ 
стрюлю,  залить  соусомъ  изъ  бѣлаго  вина  №  369,  огаусшть 

№  812.  Сига  филеи,  фаршированные.  Рііѳій  сіе  Іаѵаіеі 
бігсіз  приготовляются  н  отпускаются  такъ  нее,  какъ  описано  въ 

№№  810 'И  811.  „  .  . 

№  813.  Корюшка  фаршированная.  КогпсЫса  іагсі.  .-іа  ш- 

стить  корюшку,  надрѣзать  спинку,  удалить  хребтовую  кость,  запол¬ 
нить  образовавшуюся  пустоту  шампиньонами  уксель  №  409,  зашить 
прорѣзъ,  запанировать,  см.  №  38,  изжарить  во  фритюрѣ,  удалить 
нитки,  отпустить  съ  зажаренною  петрушкой  №  505  и  кусками  лимона. 

№  814.  Корюшки  филеи,  по  способу  г.  Зеста.  РИеГа  Де 
кошеііка  ;і  Іа  шоДе  Де  М.  2езІ.  Снять  филеи  съ  крупной  корюшки, 
нарѣзать  ихъ  эскалопами.  Имѣть  налимью  печенку  №  о09,  нарѣ¬ 
занную  эскалопами  и  соусъ  буііабезъ  №  308,  высаженный  до  гу¬ 
стоты.  Нанизать  на  шпажку,  перекладывая  поочереди  эскалопы 
корюшки  ц  налимьей  печенки.  Обмакнуть  шпажки  въ  соусъ  буііабезъ, 
запанировать  англійскимъ  способомъ,  см.  №  38,  обвязать  ломтиками 
свиного  сала,  изжарить  на  рошперѣ,  отпустить  съ  соусомъ  буііабезъ. 

№  815.  Ершен  филеи,  фаршированные  смоленскою  ка¬ 
шей  и  груздями.  Снять  филеи  съ  крупныхъ  ершей,  см.  №  44, 
обрѣзать  ихъ  однообразными  кусками.  На  филей  наложить  фаршъ 
изъ  разсыпчатой  очень  жирной  смоленской  каши,  сваренной  на 
бульонѣ  Л»  88  съ  большимъ  количествомъ  лука  и  соединенной  съ 


мелко-изрубленными  солеными  груздями;  прикрыть  этотъ  фаршъ 
вторымъ  филеемъ.  Такимъ  же  образомъ  заготовить  нужное  коли¬ 
чество  филеевъ,  тѣсно  укладывая  ихъ  въ  намасленный  сотейникъ, 
посолить,  окропить  лимоннымъ  сокомъ,  подлить  немного  огуречнаго 


разсола,  прикрыть  бумагою  и  крышкою,  поставить  сотейникъ  на 
паръ  и  держать  на  пару  до  готовности  филеевъ.  Осторожно  пере¬ 
ложить  филеи  на  горячее  блюдо,  замаскировать  каждый  изъ  нихъ 
соусомъ  изъ  бѣлаго  кина  №  369,  сдѣланнымъ  на  высаженномъ  на¬ 
варѣ  изъ  костей  н  обрѣзковъ  ершеіі,  съ  присоединеніемъ  къ  нему 
разсола,  въ  которомъ  припускались  филеи,  и  ліезона  изъ  желтковъ 
Л-  45.  На  блюдо,  въ  видѣ  гарнира,  положить  кучками  разсыпчатую 
смоленскую  кашу,  сваренную  какъ  указано  выше,  и  цѣлые  про¬ 
грѣтые  соленые  грузди.  Отпустить  одновременно  соусъ  изъ  бѣлаго 
вина  №  369,  отдѣльно  въ  соусникѣ. 

№  816.  Суфле  изъ  рыбы.  йонШеі,  Де  роіввоп.  Мякоть  рыбы, 
наир,  судака,  окуней,  щуки,  лососины,  форели,  сига,  изрубить,  исто¬ 
лочь,  протереть  чрезъ  сігго,  посолить,  положить  въ  каменную  чашку, 
подливая  понемногу  жидкихъ  сливокъ  (на  три  фунта  рыбной  мя¬ 
коти — около  двухъ  стакановъ)*  выбить  лопаточкою  рыбную  массу 
такъ,  чтобъ  она  сдѣлалась  очень  бѣлою  и  очень  легкою;  наложить 
ее  въ  намасленную  мѣдную  или  каменную  съ  отверстіемъ  посре- 
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динѣ  форму,  примѣрно  ДО  ПОЛОВИНЫ  ппиипттчк.  *  «  [ 

Поставить  форму  на  паръ  въ  сотейника  Д  бумагой-  крыішсой. 
давая  больше  водѣ  кипѣть,  держать  сптай  шпящою  И(,Дой  и,  ие 
Суфяе  должно  дойти  „„  .ѵяіииоия  въ  .ш Гдаъ-давд”»™ш' 
„ГП,,  и  тогда  оно  затвердѣетъ  и  ошшигп.  «  ЕЖ**  “ 
суфле  иш«пь  на  блюдо,  середину  его  заполнщГ  иеной  X 
солью  Л  492  или  горошішиъ  Я,  494,  или  шампиньонами  «ІЙ 
„ли  трюфелями  М  460,  „ли  ра„„вШ„  шсЯваш  Л 

кнелями  «  об<і,  или  устрицами  м  612,  „ли  „ул„’„„  «5“' 
или,  наконецъ,  смѣсью  нѣсколькихъ  гаріщроиъ,  соотМиствую  цнхъ 
■  одинъ  другому  по  вкусу.  Края  блюда  огарнировать  ир„„ущ„„„ьщ„ 
филейчиками  изъ  рыоы  или  мелкою  рыбой,  зажаренною  во  фритюрѣ 
№  782,  или  устрицами  №  512,  или  эскалопами  изъ  налимьихъ  пе¬ 
ченокъ  №  509.  Къ  этому  блюду  отпустить  одинъ  изъ  нижепоиме¬ 
нованныхъ  соусовъ:  бѣлый  №  304,  бѣлый  съ  пюре  изъ  трюфелей 
№  300,  бешамель  съ  томатами  №  308,  бешамель  съ  раковымъ  ма¬ 
сломъ  №  809,  сюнремъ  №  310  или  311,  бѣлый  съ  шампиньонами 
№  312,  красный  изъ  трюфелей  №  313,  бѣлый  нулетъ  №  317  гол¬ 
ландскій  №№  318—320,  субизъ  №  324,  изъ  раковъ  №  348.  ’ 

№  817.  Филеи  изъ  рыбы,  въ  папильоткахъ.  Ріісіз  (Іо  роівяоа 
еп  рарШоМез.  Ломтики  какой  угодно  сырой  рыбы,  безъ  костей,  наир, 
осетрины,  лососины,  судака,  щуки,  окуня,  наваги,  корюшки  и  т.  д., 
замариновать  въ  теченіе  двухъ  часовъ  въ  смѣси  прованскаго  масла., 
лимоннаго  сока,  облаіпкиренной  луковицы,  соли,  перца.  Вынуть  изъ 
маринада,  дать  стечь  маслу,  припустить  въ  намасленномъ  сотей¬ 
никѣ  до  половины  готовности,  уложить  на  тонкій  слой  шпика,  пе¬ 
реложить  на  папильотку,  описанную  въ  №  13,  обложить  гарниромъ 
№  596,  загнуть  края  бумаги,  уложить  въ  сотейникъ  съ  горячимъ 
сливочнымъ  или  прованскимъ  масломъ,  зажарить  на  пліггѣ  или  въ 
духовой  печи.  Еще  лучше  рыбу  въ  папильоткахъ  жарить  на  рош- 
перѣ.  Отпустить  въ  папильоткахъ. 

№  818.  Матлотъ  изъ  разной  рыбы.  Ѳташіе  таіеіоіе.  За¬ 
чистить  и  нарѣзать  на 
куски  одинаковой  ве¬ 
личины  разную  имѣю¬ 
щуюся  рыбу,  шшр. 
осетрину,  карпа,  суда¬ 
ка,  угря.  Каждую  рыбу 
отдѣльно  отварить  въ 
курбульонѣ  №  119,  съ 
краснымъ  виномъ,  на 
легкомъ  огнѣ.  Отдѣлъ- 
но  приготовить  соусъ 

№  356  и  всѣ  поимено-  Рис.  №  66. 
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ванные  въ  этомъ  соусѣ  гарниры,  не  смѣшивая  ихъ  между  со  ою. 
Когда  все  будетъ  готово,  уложить  на  блюдо  рыбьи  головы,  образуя 
изъ  нихъ  родъ  постамента;  окружить  этотъ  постаментъ  кусками 
осетрины,  выше  уложить  куски  карповъ,  еще  выше  куски  судака 
и  еще  выше  куски  угря,  наконецъ,  верхъ  украсить  ^  налимьими 
печенками.  Огарнировать,  какъ  указано  на  рис.  №  Гк>,  лукович¬ 
ками  №  477,  шампиньонами  №  402,  устрицами  №  512,  нулями 
.V  514,  отварными  креветками  №  847,  раковыми  шейками  №  610, 
трюфелями  №  460,  цѣлыми  раками  №  828,  налимьими  печенками 
№  509,  гренками  изъ  бѣлаго  хлѣба.  Залить  все  это  частью  соуса 
№  356,  остальной  же,  соединивъ  съ  оставшимся  гарниромъ,  отпу¬ 
стить  въ  соусникѣ. 

№  819.  Матлотъ  изъ  угря  пли  другой  рыбы,  скораго 
изготовленія.  Нарѣзать  кусками  зачищеннаго  угря  или  другую 
какую  рыбу.  Въ  сливочномъ  маслѣ  припустить  нарѣзанную  луко¬ 
вицу,  масло  процѣдить  на  угря  или  рыбу,  припустить  почти  до 
готовности  подъ  крышкою,  посолить,  поперчить,  залить  краснымъ 
виномъ,  вскипятить.  Угря  или  рыбу  переложить  иа  горячіе  гренки 
изъ  бѣлаго  хлѣба,  зажаренные  въ  маслѣ.  Къ  навару  прибавить  ку¬ 
сокъ  мучного  масла  №  293,  высадить  до  густоты,  процѣдить  на. 
угря  или  рыбу,  отпустить. 

820.  Матлотъ  изъ  угря.  Зачищеннаго  угря,  нарѣзаннаго  на 
куски,  замаринованнаго  какъ  указано  въ  №  793,  положить  въ  со¬ 
тейникъ,  залить  стаканомъ  бѣлаго  вина  и  двумя  стаканами  бульона 
Лі  86,  сварить  угря  на  легкомъ  огнѣ  до  мягкости,  отставить  съ 
огня,  взять  три  четверти  навара,  въ  которомъ  варплся  угорь,  вы¬ 
садить  его  до  густоты  сока,  соединить  съ  отдѣльно  приготовлен¬ 
нымъ  соусомъ  мателотъ  Л?  356,  прокипятить,  выложить  куски 
угря  въ  металлическую  кастрюлю,  идущую  къ  столу,  залить  со¬ 
усомъ,  отпустить.  Угорь,  приготовленный  такимъ  способомъ,  отпу¬ 
скается  также  съ  соусами:  пулетъ  №  317,  пинанъ  №  383,  пуаврадъ 
№  382,  изъ  томатовъ  №№  332 — 334. 

№  821.  Матлотъ  изъ  налима.  Зачистить  налима,  какъ  ука¬ 
зано  въ  №  42,  нарѣзать  его  на  куски,  уложить  въ  сотейникъ  на 
процѣженное  масло,  въ  коемъ  предварительно  былъ  припущенъ 
лукъ;  посолить,  налить  стаканъ  бѣлаго  или  краснаго  вина,  два  ста¬ 
кана  рыбнаго  бульона  №  265,  припустить  налима  до  готовности  на 
самомъ  легкомъ  огнѣ.  Выбрать  налима,  поставить  его  на  паръ.  Въ 
наваръ  положить  кусокъ  мучного  масла  №  293,  высадить  до  гу¬ 
стоты  соуса,  процѣдить  чрезъ  сито  въ  чистый  сотейникъ,  приба¬ 
вить:  сваренный  отдѣльно  маленькій  лукъ  №  478,  припущенные  въ 
маслѣ  шампиньоны  №  464,  фаршированныя  оливки  №  473.  Заки- 
пятить  соусъ  одинъ  разъ,  снять  съ  огня;  прибавить  въ  соусъ  ра¬ 
ковыя  шейки  №  510,  горячую  кнель  изъ  рыбы  №  556,  нарѣзанную 
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эскалопами  налимью  печенку  №  Б09;  залить  налима  этимъ  соусомъ 
и  гарнировъ,  отпустить. 

№  822.  Матлотъ  изъ  миногъ.  Ьашргоіеа  ен  шаіеіоке.  Очи¬ 
стить  миноги,  какъ  указано  въ  №  42,  выпотрошить,  отрѣзать  го¬ 
лову,  вымыть,  вытереть,  положить  въ  сотейникъ,  посолить,  попер¬ 
чить,  положить  нарѣзанную  кусками  облашкнрснную  луковицу,  бу¬ 
кетъ  изъ  зелени  №  85,  нѣсколько  шампиньоновъ  №  462,  кусокъ 
мучного  масла  №  293;  влить  стаканъ  бѣлаго  или  краснаго  вина, 
стаканъ  бульона  №  86,  поставить  на  огонь,  закипятить,  отставить 
на  легкій  огонь,  варить  до  готовности.  Передъ  отпускомъ  вынуть 
миноги,  переложить  на  горячее  блюдо;  соусъ  высадить,  процѣдить 
на  миноги.  Въ  видѣ  гарнира,  обложить  ихъ:  гренками  изъ  бѣлаго 
хлѣба,  зажаренными  въ  сливочномъ  маслѣ,  раковыми  шейками 
№  610,  шампиньонами  №  402,  маленькими  луковичками  №  478. 

№  825.  Буденги  изъ  рыбы  приготовляются  во  всемъ  такъ 
же,  какъ  свиные  кровяные  колбасики,  описанные  въ  №  1029,  но 
начинка  изъ  свиной  крови  замѣняется  самымъ  нѣжнымъ  фаршемъ 
изъ  рыбы  №  656.  Наполненные  этимъ  фаршемъ  и  перевязанные 
колбасики  погрузить  въ  очень  горячее,  но  не  кипящее  молоко,  нѣ¬ 
сколько  разъ  перевернуть  ихъ  въ  немъ,  вынуть,  проколоть  колба¬ 
сики  иглою,  поджарить  иа  легкомъ  огнѣ  на  рошперѣ  или  въ  сотей¬ 
никѣ  на  сливочномъ  маслѣ  до  золотистаго  колера.  Отпустить  оъ 
венеціанскимъ  соусомъ  №  361  или  съ  соусомъ  «Пернге»  №  315, 
если  въ  рыбій  фаршъ  прибавлены  мелко  накрошенные  трюфели, 
или  съ  раковымъ  соусомъ  №  348,  если  въ  тотъ  же  фаршъ  при¬ 
соединены  мелко  накрошенныя  раковыя  шейки. 

№  824.  Котлеты  изъ  рыбы.  Снять  мясо  съ  судака,  щуки, 
крупныхъ  окуней,  сига,  полагая  три  фунта  рыбы  на  0 — 8  человѣкъ, 
самымъ  тщательнымъ  образомъ  удалить  кости,  нарубить  и  истолочь 
вмѣстѣ  съ  припущенною  въ  маслѣ  до  мягкости  луковицей,  полу¬ 
фунтомъ  мякиша  бѣлаго  хлѣба,  намоченнаго  въ  сливкахъ,  молокѣ 
или  бульонѣ  №  86  и  отжатаго,  солью,  перцемъ,  сливочнымъ  ма¬ 
сломъ.  Съ  этою  массой,  доведенною  до  степени  тѣста,  поступить, 
какъ  указано  въ  №  911.  Раздѣланныя  котлеты  изжарить  на  сливоч¬ 
номъ  маслѣ,  переложить  на  блюдо,  отпустить  съ  соусами  №№  402  404. 

Въ  постныхъ  котлетахъ  сливки,  молоко  и  бульонъ  замѣняются 
рыбнымъ  бульономъ  А'а  265  или  водой,  а  сливочное  масло — прован¬ 
скимъ  или  подсолнечнымъ. 

№  825.  Тѣльное  изъ  рыбы.  Приготовить  изъ  рыбы  такую 
лее  массу,  какъ  для  рыбныхъ  котлетъ  №  824,  протереть  ее  чрезъ 
сито,  поставить  на  ледъ  и,  прибавляя  понемногу  густыхъ  сливокъ, 
тщательно  выбить  лопаткой  массу,  дабы  сдѣлать  ее  бѣлою  н  нѣ¬ 
жною.  Раздѣлить  эту  массу  па  тонкія  лепешки,  положить  на  средину 
каждой  лепешки  шампиньоны  уксель  №  469,  если  имѣется,  немного 
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рыбнаго  фарша  Л:  556,  по  крошечному  кусочку  мясного  ^сока  №  05 
или  рыбнаго  ланспнка  Ді  101.  Завернуть  каждую  лепешку,  обра¬ 
зовать  изъ  ноя  котлету,  запанировать,  какъ  указано  въ  Д'г  37.  или 
38,  изжарить  на  маслѣ  или  на  рошпсрѣ,  или  во  фритюрѣ.  Отпу¬ 
стить  съ  соусами,  перечисленными  въ  №  823,  или  съ  маслами  ДУѴг  422, 
425,  427,  428. 

№  826.  Налимьи  печенка  съ  соусомъ  „Роберъ“.  Горячія 
налимьи  печенки  или  молоки  карпа,  приготовленныя  способомъ, 
описаннымъ  въ  Д>  509,  уложчггь  на  гренки,  огаршіровать  отварными 
раковыми  шейками  №  510,  залить  соусомъ  «Роберъ»  №  330  или 
331,  отпустить.  Соусъ  Роберъ»  можно  подать  и  отдѣльно,  въ  со¬ 
усник):. 

№  827.  Крокеты  изъ  рыбы  или  раковъ  какъ  самостоя¬ 
тельное  блюдо  и  въ  видѣ  пирожковъ  изготовляютъ  во  всемъ 
такъ  же,  какъ  и  крокеты  №  1099,  причемъ  дичь  или  птица  за¬ 
мѣняются  припущенными  въ  сливочномъ  маслѣ  филеіічшшш  изъ 
рыбы  или  отварными  раковыми  шейками,  изрубленными  въ  мелкій 
сальпиконъ.  Къ  этимъ  крокетамъ,  отпускаемымъ  самостоятельнымъ 
блюдомъ,  подаются  соуса:  венеціанскій  Да  351,  «Кольберъ»  Да  353, 
римскій  Да  360,  дсми-гласъ  ДаДа  402  404,  раковый  Да  348. 

№  828.  Раки  вареные.  Есгеѵізаез  а  Геаи.  Раки,  полагая  на 
человѣка  отъ  пяти  до  десяти  штукъ,  должны  быть  тщательно  пе¬ 
ремыты,  положены  въ  кастрюлю  съ  укропомъ  и  лукомъ,  залиты 
очень  соленымъ  кипяткомъ,  закрыты  крышкою,  поставлены  на  силь¬ 
ный  огонь.  Когда  вода  закшштъ,  кастрюлю  надо  встряхнуть,  отста¬ 
вить  на  болѣе  легкій  огонь,  варить  около  пятнадцати  минутъ.  Сте¬ 
пень  готовности  раковъ  опредѣляется  краснымъ  цвѣтомъ  ихъ,  а 
также  и  тѣмъ,  что  шейки  отдѣляются  отъ  каркасовъ. 

№  829.  Раки  въ  молокѣ.  Есгсѵіззез  а  и  Іаіі.  отвариваются 
способомъ,  указаннымъ  въ  №  828,  но  вода  замѣняется  кипяченымъ 
молокомъ.  Живые  раки  предварительно  выдерживаются  въ  молокѣ 
около  часа,  затѣмъ  оно  сливается,  солится,  кипятится  и  уже  кипя¬ 
ченымъ  молокомъ  заливаютъ  раковъ. 

№  830.  Раки  въ  разсолѣ.  Есгеѵіззеваизивйе  соисошЬгев  отва¬ 
риваются  способомъ,  указаннымъ  въ  №  828,  причемъ  вода  замѣ¬ 
няется  огуречнымъ  разсоломъ.  Когда  разсолъ  закипитъ,  въ  него 
кладутъ  нѣсколько  ложекъ  сметаны. 

№  831.  Раки  въ  бѣломъ  винѣ.  Есгеѵіззез  аи  ѵід  Ыапс. 
Отвариваются  способомъ,  указаннымъ  въ  №  828,  причемъ  вода  раз¬ 
бавляется  бѣлымъ  виномъ,  т.  е.  на  стаканъ  воды  прибавляется  ста¬ 
канъ  впыа. 

№  832.  Раки  тушеные  со  сметаной.  Есгеѵіэзез  а  Іа  сгйте. 
О  гва репныхъ  въ  соленой  водѣ  съ  укропомъ  раковъ  положить  въ 
въ  сотейникъ,  залить  сметаной,  обсыпать  тертымъ  хлѣбомъ,  см.  №  41 , 
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поставить  прикрытыми  на  малый  огонь,  отпустить,  когда  сметана 
покраснѣетъ.  Въ  Польшѣ  къ  водѣ,  въ  которой  варятся  раки,  при¬ 
бавляютъ  иногда  пива. 

№  833.  Раки  въ  мадерѣ.  Есгеѵіваев  аи  ніаііёго  отварива¬ 
ются,  какъ  указано  въ  №  828,  причемъ  на  стаканъ  кипящей  воды 
наливается  стаканъ  кипящей  мадеры.  Когда  раки  готовы,  перело¬ 
жить  ихъ  горячими  въ  серебряную  кастрюлю,  залить  горячимъ  и 
не  очень  густымъ  соусомъ  изъ  мадеры  №  31(5,  наложить  сверху 
гренки  изъ  бѣлаго  хлѣба,  поджареные  въ  маслѣ,  прикрыть  на  нѣ¬ 
сколько  минутъ  крышкою,  дабы  гренки  чуть-чуть  отошли,  отпустить. 

№  834.  Раки  по-бордоски.  Есгеѵшея  к Іа Ьопіеіаіве.  См.  №  3(16. 

№  855.  Раковыя  шейки  жареныя.  Есгеѵіявез  он  Ггіінге. 
Очищенныя  и  свареныя  раковыя  шейки  №  610  обсыпать  мукою, 
запанировать  въ  прованское  масло,  взбитое  съ  солью,  перцемъ,  ли¬ 
моннымъ  сокомъ,  н  сухари.  Изжарить  во  фритюрѣ,  отпустить  съ 
соусомъ:  раковымъ  .№  348  или  томатъ  №  332 — 334,  пли  маіонезъ 
№  444. 

№  856.  Битки  изъ  раковъ.  Віі.кі  (Гбегеѵійнев.  Внутренности 
свареныхъ  раковъ,  удаливъ  изъ  нихъ  черноту,  мелко  изрубить 
вмѣстѣ  съ  раковыми  шейками  и  ножками,  соединить  съ  филеями 
судака,  мякишемъ  бѣлаго  хлѣба,  намоченнымъ  въ  молокѣ,  сошно, 
перцемъ,  истолочь,  образовать  круглые  битки,  запанировать  спосо¬ 
бомъ  №  38,  изжарить  въ  сливочномъ  маслѣ,  отпустить  съ  соусомъ 
изъ  раковъ  №  348. 

№  837.  Буденги  изъ  раковъ,  въ  видѣ  пирожковъ.  Вы¬ 
дѣлать  кнели  изъ  раковъ  №  667,  запанировать  кнели  нѣмецкимъ 
способомъ,  см.  №  33,  зажарить  во  фритюрѣ,  отпустить  съ  нзжа- 
реною  петрушкой. 

№  858.  Омаръ  отварной.  Нотапі  аи  соигШлііПоп.  Залить 
живого  омара  кипящимъ  курбульономъ  №  118  или  119;  сначала 
на  сильномъ  огнѣ,  а  засимъ  на  легкомъ,  въ  теченіе  пятнадцати- 
двадцати  минутъ  сварить  омара  до  готовности.  Остуженнаго  омара, 
если  онъ  подается  холоднымъ,  и  горячаго,  когда  онъ  отпускается 
горячимъ,  очистить  и  нарѣзать,  т.  е.,  обернувъ  руку  полотенцемъ, 
отдѣлить  шею  отъ  туловища,  снять  съ  шеи  скорлупу,  удалить  чер¬ 
ноту  и  пленку,  нарѣзать  мясо  эскалопами.  Отдѣлить  спину,  на  спину 
или  на  брюшко  уложить  нарѣзанные  ломти  мяса,  отрѣзать  или  обру¬ 
бить  мелкіе  щупальцы,  отдѣлить  ноги,  разбить  или  распилить  твер¬ 
дую  нхъ  скорлупу,  полить  небольшимъ  количествомъ  курбульона, 
отпустить  съ  соусомъ  провансаль  №  447. 

При  зачисткѣ  омара,  подаваемаго  горячимъ,  стараться  сохранить 

на  блюдѣ  вытекающій  изъ  него  сокъ. 

№  839.  Омаръ  по-французски.  Нотагй  к  Іа  Ігап$аізе  (Раіі- 
Іагй).  Живого  омара  разрубитъ  на  порціонные  куски,  разбить  или 
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распилить  скорлупу  на  лапахъ,  удалить  щупальцы,  усы,  уложить 
куски  омара,  вмѣстѣ  съ  его  сокомъ,  въ  сотейникъ,  залить  кур-  • 
бульономъ  №  119,  сварить  до  готовности.  Переложить  на  олюдо 
или  въ  серебряную  кастрюлю,  процѣдить  въ  особую  кастрюлю  весь 
или  часть  навара,  въ  которомъ  варился  омаръ,  закипятить,  снять 
съ  огня,  положіггь  въ  наваръ  куски  сливочнаго  масла,  дать  маслу 
быстро  разойтись,  прибавить  маленькіе  ломтики  припущенной  до 
готовности  моркови,  залить  эгнмъ  соусомъ  горячіе  куски  омара, 
отпустить. 

№  840.  Омаръ  по-бордоски.  Ноиіагй  а  Іа  Ъогйеіаізе.  Разру¬ 
бить  на  куски  живого  омара,  какъ  указано  въ  №  839.  Залить  ихъ 
сокомъ  омара  и  курбульономъ  №  119,  отварить,  досолить,  отпустить 
такъ  же,  какъ  и  раки  но  бордоски,  см.  №  366. 

№  841.  Омаръ  но  -  американски.  Нопіагсі  й  Гашёгісаіпе. 
У  живого  омара,  сохраняя  весь  его  сокъ,  отдѣлить  шею,  очистить 
ее,  нарѣзать  эскалопами,  уложить  въ  сотейникъ,  удались  спину 
омара,  еъ  желудка  удалить  черноту,  разрубить  его  на  порціонные 
куски,  уложить  въ  сотейникъ,  вынуть  мясо  изъ  лапъ,  нарубить 
его  салъпикономъ,  положить  въ  сотейникъ.  Залить  омара  его  же 
сокомъ,  посолить,  поперчить.  Тушить  омара  подъ  крышкою,  при¬ 
бавивъ,  если  нужно,  нѣсколько  ложекъ  рыбнаго  бульона  №  265, 
на  легкомъ  огнѣ  въ  теченіе  пятнадцати  минутъ,  залить  соусомъ 
№  367,  отпустить. 

№  842.  Омаръ  по-провансальски.  НошагД  а  Іа  ргоѵеи§а1е. 
Заготовить  омара,  какъ  указано  въ  №  841,  уложить  куски  порцій 
въ  сотейникъ,  залить  омара  сокомъ,  прибавить  прованскаго  масла, 
соли,  перца,  обланжирешіаго  и  нарѣзаннаго  на  куски  лука,  чуточку 
чеснока,  тмина,  мускатнаго  цвѣта,  лавроваго  листа,  поставить  на 
огонь,  протушить  до  готовности.  Выбрать  куски  омара,  тщатсльпо 
удалить  съ  него  частицы  лука  и  пряностей.  Въ  сотейникъ  влить 
бѣлаго  вина,  рюмку  коньяка,  стаканъ  испанскаго  соуса  №  297. 
Высадить  соусъ  до  надлежаще!!  густоты  и,  не  снимая  съ  него  жира, 
залить  имъ  чрезъ  енго  куски  горячаго  омара,  отпустить. 

№  845.  Омаръ,  жареный  на  ропшерѣ.  ЫошагД  §гі11ё. 
Разрубитъ  живого  омара  или  лангуста  вдоль  на  двѣ  половины,  уда¬ 
лить  усы  и  щупальцы,  лапы  отнять,  разбить  или  распилить  скор¬ 
лупу,  окропить  лимономъ,  посолить,  посыпать  перцемъ.  Не  снимая 
со  скорлупы,  уложить  куски  на  рошперт.,  изжарить  до  готовности, 
поливая  омара  своимъ  сокомъ,  отпустить  съ  соусомъ  провансаль 
№  447  или  тартаръ  №  448. 

№  844.  Лангустъ.  Ьаіщошйе.  Во  всѣхъ  случаяхъ  изготовле¬ 
нія  омара,  въ  горячемъ  или  холодномъ  видѣ,  омаръ  можетъ  быть 
замѣненъ  лангустомъ. 
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№  845.  Лангустъ  по-англійски.  Іліпцоиаіе  к  Іа  Ѵісіогіа. 
Отварить  лангуста  способомъ,  указаннымъ  въ  №  838.  Разрубить 
вдоль  на  двѣ  части,  выбрать  все  мясо,  нарѣзать  его  крупнымъ 
сальпикономъ,  уложить  въ  кастрюлю,  залить  ложкою  соуса  бешамель 
№  301,  прибавить  чуточку  кайенскаго  перца  и  мускатнаго  цвѣта, 
смѣшать,  наполнить  этою  массой  скорлупу  лангуста,  посыпать  тер¬ 
тыми  сухарями,  смѣшанными  съ  тертымъ  пармезаномъ,  рубленою 
петрушкой,  наложить  нѣсколько  кусковъ  масла,  уложить  обѣ  поло¬ 
вины  лангуста  въ  сотейникъ;  поставить  сотейникъ  въ  духовую  печь, 
дабы  поверхность  лангуста  заколеровалась,  отпустить. 


і  Рис.  №  66. 

* 


№  846.  Лангустцны  подъ  бешамелью.  Ьап^оияйпея  а  Іа 
сіѣпіе.  Очень  мелкіе  лангусты,  величиной  съ  средняго  рака,  отва¬ 
рить,  какъ  указано  въ  №  838,  разрѣзать  вдоль  на  двѣ  половины, 
залить  соусомъ  бешамель  №  301,  чуть  заколеровать  въ  духовой 
.-  печи  или  саламандрой  №  5,  отпустить. 

№  847..  Креветки  отварныя.  Обмыть  креветки,  погрузить  въ 
соленый  кипятокъ,  сварить  до  готовности,  продержавъ  на  огнѣ  отъ 
трехъ  до  пяти  минутъ. 

№  848.  Стерлядь  п'р-царски.  Вѣегіе-ѣ  <і  Гішрёгіаі.  Отварить 
стерлядь,  какъ  указано  въ  №  726,  остудить  въ  томъ  же  наварѣ, 
вынуть  изЪ  него,  нарѣзать  на  куски,  уложить  въ  серебряную  ка¬ 
стрюлю,  перекладывая  куски  стерляди  раковыми  шейками  №  610 
и.  при  желаніи,  кучичками  свѣжей  икры.  Залить  тѣмъ  же  наваромъ, 
причемъ  онъ  долженъ  быть  очищенъ  паюсною  икрой  и  бѣлками, 
'  см.  №  266,  высаженъ  до  густоты  ланспика  №  101  и  остуженъ. 
'Застудитъ  рыбу  и  ланспикъ,  отпустить  съ  соусами:  изъ  хрѣна  №  463 
И  провапсалемъ  №  447. 

№  849.  Аспикъ  (заливное)  изъ  ершей.  Ааріс  сіе  йіеѣв  сіе 
дгеішііеа.  Снять  филеи  съ  требуемаго  количества  ершей,  удалить  съ 
нихъ  кожу,  выбрать  всѣ  косточки,  см.  №  44,  намаслить  сотейникъ 
очищеннымъ  сливочнымъ  масломъ,  припущеннымъ  съ  лукомъ,  уло- 
•жить  филеи  ершей  въ  сотейникъ,  посолить,  окропить  лимономъ, 
подлить  чуточку  рыбнаго  бульона,  закрыть  бумагою,  припустить  на 
легкомъ  огнѣ  до  готовности.  Выбрать  филеи  въ  каменную  чашку, 
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держать  на  холодѣ.  Изъ  костей  этихъ  ершей,  прибавивъ  небольшое)! 
количество  мелкихъ  ершей,  пнекарей  или  окуней,  сдѣлать  ланспикъ 
изъ  рыбы  №  101. 

Имѣть  должное  количество  отварныхъ  раковыхъ  шеекъ  №  610. 
Взять  форму,  см.  ниже  рис.  №  57,  съ  отверстіемъ  посерединѣ,  влить 
въ  нее  немного  ланспика,  дать  застыть  ему  вполовину.  Уложить 
симметрично  рядъ  раковыхъ  шеекъ,  залить  ланспикомъ,  дать  опять 
застыть,  наложить  рядъ  ершевыхъ  филеевъ,  и  такъ  продолжать 
укладывать  поочередно  раковыя  шейки  и  филеи  изъ-  ершей,  пока 
почти  вся  форма  будетъ  заполнена.  Поставить  въ  ледъ.  Передъ 
отпускомъ  обтереть  форму  горячимъ  полотенцемъ,  выложить  зали¬ 


вное  на  блюдо,  огарнировать  его  мелко  нарѣзанными  и  заправлен¬ 
ными  свѣжими  огурцами,  раковыми  шейками  №  510,  филейчпками 
изъ  ершей,  замаскированными  маіонезомъ  №  444  или  рыбнымъ 
ланспикомъ  №  101.  Отпустить  съ  соусомъ  изъ  хрѣна  №  453  или 
съ  подливкой  изъ  горчицы  №  452,  или  съ  соусомъ  провансаль  №  447 . 


1 


1 


Рис.  №  67. 


№  850.  Аспикъ  изъ  филеевъ  судака,  соли,  окуней, 
всякой  другой  рыбы,  омаровъ  и  лангустовъ  приготовляется 
и  отпускается  такъ  же,  какъ  и  филон  изъ  ершей  №  849.  Заливное 
можетъ  быть  заготовлено  въ  какой  угодно  формѣ  и  украшено  раз¬ 
нообразными  способами,  наир.:  прежде  чѣмъ  начать  укладывать  въ 
ланспикъ  рыбу  или  омары,  дно  формы  и  ея  стѣнки  могутъ  быть 
украшены  ломтиками  трюфелей,  кружечками  крутыхъ  яицъ  или  од¬ 
нихъ  бѣлковъ,  оливками,  каперсами,  разной  зеленью  и  т.  п.  Всѣ 
гарниры  для  украшенія  должны  быть  вырѣзаны  гарнирными  выем¬ 
ками,  см.  рис,  ЛЬ  46.  Холодныя  рыбныя  кушанья  гарнируются  на 
блюдѣ  правильно  вырѣзанными  кусками  ланспика  №  1232,  а  также 
мелко  нарубленымъ  ланспикомъ  №  1232,  которымъ  обсыпаются  какъ 
гарниръ  заливных?)  кушаніи,  такъ  и  филеи  изъ  рыбы,  замаскиро¬ 
ванные  маіонезомъ  №  444.  Омары  и  лангусты,  изъ  коихъ  дѣлается 
заливное,  должны  быть  сварены  способом?),  описаннымъ  въ  №  838, 
и  нарѣзаны  эскалопами,  см.  рис.  ЛЬ  58. 


Рис.  №  68. 

№  851.  Лососина  холодная  въ  цѣломъ  видѣ»  Зашпои 
еп  тауоппаіае.  Отварить  цѣлаго  лосося,  какъ  указано  въ  №  724, 


остудить  въ  наварѣ,  вынуть,  уложить  на  блюдо  или  на  постаментъ, 


см.  №  1231,  огарнировать  крутыми  яйцами,  зеленою  петрушкой,  ва¬ 


реными  раками  №  828,  'ланспикомъ  №  1232.  Установить  въ  рыбу 


шпажки  №  ]  236.  Отпустить  съ  соусомъ  маіонезъ  №  444  и  съ  под¬ 


ливкой  №  452,  см.  рис.  №  59. 


Рис.  №  69. 

№  852.  Осетрина  холодная.  •  ЕаСигдеон  й'оі(1.  Осетрина,  сва¬ 
ренная  какъ  указано  въ  №№  718 — 720,  остужается  въ  томъ  же  на¬ 
варѣ,  въ  коемъ  она  была  изготовлена,  рѣжется  скошенными  ломтями, 
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отпускается  съ  соусами:  маіонезомъ  №  444,  провансалемъ  №447, тар¬ 
таръ  №  448,  равйготъ  №  449,  горчичнымъ  №  461,  съ  горчичною 
подливкой  №  452  и  холоднымъ  изъ  хрѣна  №  453. 

Къ  холодной  осетринѣ,  кромѣ  указанныхъ  выше  соусовъ,  по¬ 
даются:  холодный  маседуанъ  изъ  овощей  №  600  или  салатъ  изъ 
свѣжихъ  огурцовъ  №  1531. 

№  853.  Осетрина  холодная,  заливная.  ЕзЬиг^еои  1гоі(1  к 
Іа  роіёс.  Холодная  осетрина,  приготовленная  какъ  указано  въ  №852, 
очищенная,  нарѣзанная  ломтями,  укладывается  на.  блюдо  или  въ 
форму,  гарнируется  раковыми  шейками  и  ломтиками  лимона,  зали¬ 
вается  ланспнкомъ  нзъ  рыбы  №  101,  остужается,  отпускается  съ 
соусами:  горчичнымъ  №  451,  съ  горчичною  подливкой  №  452,  хо¬ 
лоднымъ  нзъ  хрѣна  №  453. 

№  854.  Осетрина  подъ  маіонезомъ.  Е$1.иг§еоп  еп  шауоп- 
паізе.  Осетрину,  отваренную  способомъ,  указаннымъ  въ  №№  718, 
719,  720,  остудить,  нарѣзать  ломтями,  на  подобіе  куриныхъ  филеевъ. 
Каждый  изъ  филеевъ  обтереть,  покрыть  слоемъ  маіонеза  №  445, 
уложить  на  доску  нлй  на  блюдо,  остудить.  Передъ  отпускомъ  уло¬ 
жить  филеи  изъ  осетрины  коронкою,  т.  е.  въ  кружокъ,  на  круглое 
блюдо,  середину  заполнить  маседуаномъ  нзъ  овощей  №  600  или 
мелко  нарѣзанными  п  заправленными  свѣжими  огурцами  №  1531, 
или  букетомъ  нзъ  салата,  отпустить  съ  соусомъ  маіонезъ  №  444 
или  445,  съ  подливкою  №  452  или  съ  провансалемъ  №  447. 

№  855.  Соли  филеи  бель-вю.  Еііеіз  йе  зоіе  сп  Ьеііе-ѵие. 

Снять  филеи  съ  требуе¬ 
маго  количества  солей. 
Нарѣзать  ихъ  однообраз¬ 
ными,  правильными  ку¬ 
сками,  уложить  въ  нама¬ 
сленный  сотейникъ,  по¬ 
сыпать  солью,  перцемъ, 
окропить  лимоннымъ  со¬ 
комъ,  припустить  до  го¬ 
товности  порядкомъ,  ука¬ 
заннымъ  въ  №  751;  осту¬ 
дить,  положить  подъ  лег¬ 
кій  прессъ.  Приготовить 
соусъ  равйготъ  №  449  съ 
ланей нкомъ  №  101,  см. 
№  445.  Каждый  изъ  фи- 
Рпс.  №  60.  леевъ  соли  покрыть  сло¬ 

емъ  этого  соуса,  засту¬ 
дить.  Приготовить  постаментъ  №  1231  изъ  трехъ  кружковъ  бѣлаго 
хлѣба,  засушить  ихъ  въ  печкѣ,  остудить,  обмазать  тѣмъ  же  соу- 
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сомъ  равиготъ,  застудить.  Наложи'гь  пирамидою  филеи  соли,  огар- 
нировать  ихъ,  какъ  указано  на  рис.  №  60,  отпустить  съ  соусомъ 
равиготъ  №  449  или  провансалемъ  №  447. 

№  856.  Камбала  холодная  по-гречески,  плаки.  ВагЬно 
й’оійе  к  Іа  рдесцие.  Припустить  на  легкомъ,  огнѣ  прованское  масло 
съ  мелко  накрошеннымъ  лукомъ;  зачищенную  камбалу,  см.  №  42, 
уложить  въ  сотейникъ  на  это  масло,  посолить,  подлить  очень  не¬ 
много  бѣлаго  вина,  разбавленнаго  наполовину  водой  или  рыбнымъ 
бульономъ  №  265.  Закрыть  бумагою,  а  затѣмъ  крышкою,  припустить 
на  легкомъ  огнѣ  или  на  пару  до  готовности,  безъ  всякаго  колера. 
Когда  рыба  будетъ  готова,  снять  съ  огня,  наложить  на  нее  ломтики 
припущенныхъ  томатовъ,  моркови,  сельдерея,  листьевъ  щавеля,  шпи¬ 
ната,  нѣсколько  зеренъ  перца,  чуточку  лавроваго  листа,  нѣсколько 
ломтиковъ  лимона,  остудить  въ  этомъ  наварѣ,  отпустить  со  веѣмн 
кореньями  и  наваромъ. 

№  857.  Шофруа  изъ  омаровъ.  СЬаий-ігоій  сіе  йотагйз. 
Заготовить  постаментъ,  какъ  указано  въ  №  1231,  покрыть  его  со¬ 
усомъ  шофруа  бѣлымъ  №  443 .  Отварить  омаровъ, какъ  указано  въ  №838, 
остудить,  очистить,  нарѣзать  ихъ  однообразными  эскалопами.  Каждый 
изъ  эскалоповъ  покрыть  слоемъ  соуса  шофруа.  бѣлаго,  застудить, 
обмакнуть  въ  полужидкій  рыбный  лансиикъ  №  101,  застудить  вто¬ 
рично.  Уложить  эскалопы  омаровъ  на  постаментъ  пирамидой.  На 
самый  верхъ  положить  букетъ  изъ  петрушки,  креветокъ  пли  рако¬ 
выхъ  шеекъ,  или  вареныхъ  раковъ;  украсить  петрушкою,  отпустить 
съ  соусами:  маіонезомъ  №№  444 — 446,  провансалемъ  №  447 ,  горчич¬ 
нымъ  №  451. 

№  858.  Омаръ  холодный.  Нотатй  й  Іа  шауоппаіве.  Отва- 


Рис.  №  61. 


рнть  двухъ,  трехъ  омаровъ, 
наварѣ,  передъ  отпускомъ 


какъ  указано  въ  №  838,  остудить  въ 
уложить  самаго  крупнаго  омара  на  ио- 


стаментъ  или  на  блюдо,  покрытое  салфеткой,  отдѣлить  шеи  у 
остальныхъ  омаровъ,  вынуть  и  очистить  мясо,  нарѣзать  эскалопами, 
уложить  вдоль  спины  омара,  положеннаго  на  блюдо,  перелозкивъ 
каждый  эскалопъ  ломтемъ  трюфеля.  Огарнировать  блюдо  петрушкою, 
листьями  салата,  на  которые  положить  отварныхъ  раковъ  №  828 
или  креветокъ  №  847,  кучками  холодный  маседуанъ  изъ  овощей  №  600; 
украсить  блюдо  шпажками  №  1 235,  отпустить  съ  маіонезомъ  №№  444  - 
446,  см.  рис.  №61. 


ОТДѢЛЪ  X. 

Говядина. 

№  859.  Говядина  отварная.  Воеиі'  ЬоиіШ.  Имѣть  наиболѣе 
жирную  часть  огузка,  вѣсомъ  безъ  костей  отъ  шести  до  двадцати 
фунтовъ,  см.  №  00,  рис.  №  20.  Вытереть,  обвязать  ниткою,  посо¬ 
лить,  уложить  въ  кастрюлю,  залить  кипящею  водой,  положить  об- 
ланжиреныую  луковицу,  морковь,  сельдерей,  петрушку,  прикрыть 
кастрюлю,  поставить  въ  сотейникъ  съ  кипящею  водой,  варить  огу¬ 
зокъ  на  пару  отъ  шести  до  восьми  часовъ,  поддерживая  постоянно 
кипѣніе  воды  въ  сотейникѣ.  Въ  результатѣ  получится  превосход¬ 
ное  сочное  бульп  и  порядочный  бульонъ,  который  можно  сдѣлать 
отличнымъ  посредствомъ  оттяжки  съ  сырымъ  мясомъ,  см.  №  93. 
Это— наилучшій  н  наиболѣе  экономическій  способъ  полученія,  какъ 
для  большого,  такъ  и  для  малаго  хозяйства,  превосходнаго  отвар¬ 
ного  мяса,  ибо  изъ  этого  самаго  мяса,  оставленнаго  холоднымъ  до 
слѣдующаго  дня,  можно  приготовить  нѣсколько  очень  вкусныхъ 
кушаній.  При  изготовленіи  отварного  мяса,  надо  имѣть  въ  виду, 
что  чѣмъ  больше  кусокъ,  тѣмъ  оно  вкуснѣе.  Отварное  мясо  можно 
варить  и  изъ  другихъ  частей  мяса,  но  изъ  огузка,  благодаря  его 
качествамъ,  получается  наилучшее  бульи  и  хорошій  наваръ. 

Очень  вкусна  отварная  говядина  изъ  грудины,  но  наваръ  изъ 
нея  жирнѣе  и  менѣе  крѣпокъ,  и  остузкенная  отварная  грудина  те¬ 
ряетъ  свои  качества. 

Выше  сказано,  что  мясо,  предназначенное  для  изготовленія,  за- : 
ливается  кипяткомъ,  но,  разумѣется,  предпочтительнѣе  залить  его 
кипящимъ  бульономъ  №  88  или  бульономъ,  свареннымъ  еще  нака¬ 
нунѣ  изъ  костей  и  обрѣзковъ  изготовляемаго  мяса.  При  очень  боль¬ 
шомъ  огузкѣ  въ  восемнадцать — двадцать  фунтовъ,  вырѣзаемомъ  на 
кухнѣ,  всегда  окажется  около  двѣнадцати  фунтовъ  костей,  которыя 
слѣдуетъ  истолочь  и  изъ  нихъ  же,  какъ  сказано  выше,  еще  на-, 


канунѣ  сварить  бульонъ.  На  слѣдующій  день,  т.  е.  въ  день  при¬ 
готовленія  огузка,  снять  жиръ  съ  этого  бульона,  закипятить  его  и 
кипящимъ  залить  огузокъ. 

Отварная  говядина  отпускается  съ  отварнымъ  картофелемъ  №  480, 
съ  низами  артишоковъ  №  474,  морковью  №  47б,  рѣпой  №  476,  лу¬ 
комъ  477 — 479,  бѣлоіі  фасолью  №  485,  цвѣтною  капустой 

№  487,  свѣисею  капустой  №  489,  кислою  капустой  №  490,  съ  фар¬ 
шированными  томатами  №  496,  сельдереемъ  №  602,  каштанами 
№  603  и  т.  д, 

Наиболѣе  соотвѣтствующіе  къ  отварной  говядинѣ  соуса  слѣдующіе: 
заварной  съ  хрѣномъ  №  398,  холодный  изъ  хрѣна  №  463,  горчичный 
№  451,  соусъ  съ  каперсами  №  393,  соусы  съ  лукомъ  №№  324 — 331. 

№  860.  Отварная  говядина  „Миронтонъ“.  Воеиі  «Мігоп- 
іоп».  Удаливъ  жиръ  и  покромку  съ  холодной  отварной  говядины,  нарѣ¬ 
зать  се  тонкими  ломтями,  уложить  на  блюдо,  идущее  въ  печь.  По¬ 
солить,  поперчить.  Требуемое  количество  луковицъ  нарѣзать  очень 
мелко,  обланжирить  ихъ  въ  кипяткѣ  въ  теченіе  десяти  минутъ,  вы¬ 
нутъ,  осушить,  положить  въ  сотейникъ  вмѣстѣ  съ  масломъ  и  ку¬ 
скомъ  бѣлаго  хлѣба,  намоченнаго  въ  бульонѣ,  припустить  на  огнѣ 
до  легкаго  колера.  Залить  небольшимъ  количествомъ  бутона  №  86, 
протушить  на  легкомъ  огнѣ  до  мягкости,  высадить  до  надлежащей 
густотът,  протереть  чрезъ  рѣдкое  сито.  Покрыть  этимъ  шоре  при¬ 
готовленные  ломти  мяса,  обсыпать  сухарями  пополамъ  съ  натертымъ 
пармезаномъ,  поставить  въ  духовую  печь,  зарумянитъ,  отпустить. 

№  861.  Говядина  отварная,  подъ  соусомъ  изъ  бѣлаго 
вина.  Воеиі:  Іюиіііі  аи  ѵіи  Ыапс.  Отварное  мясо  нарѣзать  ломтями. 
Если  мясо  вчерашнее,  удалитъ  съ'  него  жиръ,  прогрѣть  на  пару; 
если  же  оно  только  сварено,  жиръ  не  срѣзать,  залить  ломти  говя¬ 
дины  соусомъ  изъ  бѣлаго  вина  №  369,  посыпать  рубленой  зеленью, 
отпустить. 

№  862.  Говядина  отварная,  подъ  итальянскимъ  со¬ 
усомъ.  Воеиі'  Ъоиіііі,  заисе  ііаііеипе.  Нарѣзать  и  приготовить  мясо, 
какъ  указано  въ  №  861,  залить  итальянскимъ  соусомъ  №  369,  от¬ 
пустить. 

№  863.  Говядина  отварная,  съ  пикантнымъ  соусомъ. 

Воеиі'  Ъоиіііі,  заисе  ріциапіе.  Нарѣзать  и  приготовить  мясо,  какъ  ука¬ 
зано  въ  №  861,  залить  соусомъ  пуаврадъ  №  382  или  соусомъ 
пиканъ  №  383,  отпуститъ. 

№  864.  Говядина  отварная  подъ  соусомъ  изъ  томатовъ. 

Воеиі  Ъоиіііі,  заисе  іотаіе.  Нарѣзать  и  приготовить  мясо,  какъ  ука¬ 
зано  въ  №  861,  залить  соусомъ  изъ  томатовъ  №№  332  —  334,  от¬ 
пустить. 

№  865.  Говядина  тушеная.  Воеиі  Ъгаіве.  Имѣть  наиболѣе 
жирную  частъ  огузка  безъ  костей,  вѣсомъ  не  менѣе  шести  фунтовъ; 


вытереть,  обровнять,  обвязать  ниткою,  посолить.  Въ  сотейникѣ  рас¬ 
пустить  кусокъ  сливочнаго  масла,  припустить  въ  немъ  до  золотистаго 
колера  мелко  нарѣзанный  лукъ,  порей,  морковь,  сельдерей,  петрушку. 
Положить  на  это  масло  съ  кореньями  приготовленную  говядину  и 
въ  теченіе  пятнадцати-двадцати  минутъ  заколеровать  ее  со  всѣхъ 
сторонъ.  Одновременно  съ  этимъ  въ  овальную  кастрюлю,  соотвѣт¬ 
ствующую  но  величинѣ  приготовляемому  куску  говядины,  или  же 
въ  каменный  горшокъ  уложить  на  дно  мелко  раздробленныя  кости 
н  нарѣзанныя  на  небольшіе  куски  одну  или  двѣ  телячьи  ножки, 
влить  соотвѣтствующее  количество  навара  для  тушенія  №№  111, 
112  или  114,  а,  за  неимѣніемъ  этихъ  наваровъ,  —  бульона  №  86, 
съ  прибавленіемъ  къ  нему  стакана  или  больше  краснаго  или  бѣ¬ 
лаго  вина,  подогрѣть  на  огнѣ.  Когда  мясо  заколеруется,  перело¬ 
жить  его  въ  приготовленную  кастрюлю  или  горшокъ,  залить  изъ 
сотейника  масломъ  и  кореньями,  прикрыть  бумагою,  крышкою,  по¬ 
ставить  въ  духовой  шкапъ  или  на  плиту  на  легкій  огонь.  Черезъ 
каждые  полчаса  поворачивать  говядину,  обливать  сокомъ.  Тушится 
говядина,  въ  зависимости  отъ  величины  куска,  отъ  трехъ  до  семи 
часовъ.  Передъ  отпускомъ  говядину  вынуть  изъ  кастрюли,  об¬ 
чистить,  снять  нитки,  уложить  на  горячее  блюдо,  сокъ  процѣдить, 
снять  съ  него  весь  жиръ  до  послѣдней  капли,  частью  сока  облить 
мясо  и  гарниръ,  остальную  же  подать  въ  соусникѣ.  Если  сока  мало, 
то  въ  кастрюлю,  въ  которой  тушилось  мясо,  влить  бульона  н  въ  даль¬ 
нѣйшемъ  поступить,  какъ  указано  въ  №  294,  лит.  В.  Чѣмъ  больше 
кусокъ  мяса,  тѣмъ,  разумѣется,  оно  будетъ  вкуснѣе  и  сочнѣе,  но 
тѣмъ  дольше  оно  должно  тушиться.  Въ  видѣ  гарнира  къ  тушеному 
мясу  отпускаются  овощи,  перечисленныя  въ  №  859. 

Второй,  еще  болѣе  совершенный  способъ  тушенія  говядины  за¬ 
ключается  въ  томъ,  чтобы  продержать  мясо  въ  маслѣ  съ  кореньями 
на  сильномъ  огнѣ  болѣе  продолжительное  время,  примѣрно  отъ  по¬ 
лучаса  до  сорока  минуть,  дать  ему  хорошо  заколероваться  со  всѣхъ 
сторонъ,  уложить  его,  какъ  указано  выше,  въ  кастрюлю  или  гор¬ 
шокъ,  и  сіи  послѣдпіе  поставить  на  паръ  въ  большой  сосудъ  съ 
кипящею  водой  или  же  уложить  мясо  въ  паровую  кастрюлю  и 
туішпъ  на  пару  до  готовности.  Во  всемъ  остальномъ  поступить  со¬ 
гласно  вышеописанному. 

№  866.  Говядина  тушеная  „бефъ  а-ла-модъ“  ВоеиГ  к  Іа 
шоііе.  Нашпиговать  наиболѣе  жирную  часть  огузка  толстыми  по¬ 
лосками  свиного  жира,  которыя  предварительно  должны  быть  обсы¬ 
паны  солью,  перцемъ,  мускатнымъ  цвѣтомъ,  толченою  гвоздикой, 
толченымъ  лавровымъ  листомъ.  Во  всемъ  остальномъ  поступить, 
какъ  сказано  въ  Л»  865.  Въ  видѣ  гарнира  подается  лукъ  №№  477 — 
479,  морковь  №  475,  каштаны  №  503. 
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№  867.  Говядина  тушеная  холодная,  заливная.  Всей! 

Іа  тоае  ед  §е1ее.  Приготовить  говядину,  какъ  указано  въ  №  806. 
Мясо,  вынуть,  очистить,  уложить,  цѣлымъ  кускомъ  или  разрѣзан¬ 
нымъ  на  ломти,  въ  глубокое  каменное  блюдо  или  миску,  обложитъ 
морковью  Л:  475,  лукомъ  №  479,  держать  на  пару.  Сокъ,  въ  которомъ 
жарилась  говядина,  перелить  въ  кастрюлю,  очистить  отъ  жира.  Въ 
тотъ  же  сосудъ,  въ  которомъ  тушилась  говядина,  влить  обыкно¬ 
веннаго  бульона  №  86,  а  еще  лучше— краснаго  №  89,  или  жидкаго 
мясного  ланспика  №  98,  прокипятить  вмѣстѣ  съ  оставшимися  ко¬ 
реньями  и  телячьими  ножками,  соединить  съ  отлитымъ  сокомч,, 
снять  весь  жиръ,  оттянуть  двумя  или  тремя  бѣлками,  см.  №  93, 
процѣдить  чрезъ  мокрую  салфетку,  залить  мясо,  уложенное  въ  ка¬ 
менную  миску.  Вынести  въ  прохладное  мѣсто;  подавать,  когда  сокъ 
совершенно  застынетъ  и  превратится  въ  ланспикъ. 

№  868.  Говядина  тушеная  штуфатъ.  Воеиі  к  Гезі.оиі'- 
йпіе.  Штуфатъ  дѣлается  изъ  огузка  или  изъ  затылочной  части  рост¬ 
бифа.  Его  шпигуютъ  такъ  же,  какъ  бефъ-а-ла-модъ  №  860,  съ 
прибавленіемъ,  по  желанію,  чеснока.  Въ  остальномъ  поступить,  какъ 
описано  въ  №  866,  прибавивъ  въ  наваръ  стаканъ  или  дна  краснаго 
вина.  Послѣ  окончанія  тушенія  мяса  и  удаленія  съ  навара  всего 
жира,  можно  протереть  въ  соусъ  коренья,  которые  тушились  вмѣ¬ 
стѣ  съ  мясомъ,  вслѣдствіе  чего  соусъ  получится  въ  видѣ  очень 
жидкаго  пюре.  Съ  этою  говядиной  отпускаются  макароны  №  1387 
или  1389. 

№  869.  Филей,  тушеный  но-охотничьи.  Еііеі  <1е  ЪоеиГ 
Ьгаізё  сйаззеиг.  Зачищенный  филей,  послѣ  удаленія  съ  него  нару¬ 
жнаго  жира  и  верхней  пленки,  нашпиговать,  см.  №  29,  свинымъ  жи¬ 
ромъ,  полосками  ветчины  и  зайца,  обсыпать  солью,  обложить  тон¬ 
кими  ломтями  сала,  обвязать  ниткою,  уложить  въ  кастрюлю,  соот¬ 
вѣтствующую  величинѣ  филея,  подложивъ  йодъ  мясо  кости  зайца 
или  нарѣзанную  на  куски  тетерку,  залить  мясо  наваромъ  №  111 
илы  112,  стаканомъ  прокипяченой  мадеры,  тушить  филей  на  сред¬ 
немъ  огнѣ  около  двухъ  часовъ,  усиливая  огонь  подъ  конецъ  изго¬ 
товленія.  Передъ  отпускомъ  тщательно  очистить  филей,  переложить 
его  на  горячее  блюдо,  снять  весь  жиръ  съ  навара,  въ  которомъ 
тушился  филей,  нроцѣдить  его  чрезъ  частое  сито,  соединить  съ 
испанскимъ  соусомъ  №  296  или  297,  или  загустить  краснымъ  ру 
№291  или  мучнымъ  масломъ  №  293,  закончить  кускомъ  сливоч¬ 
наго  масла.  Частью  этого  соуса  залить  мясо,  остальную  же  отпустить 
въ  соусникѣ. 

Въ  видѣ  гарнира  .къ  этому  филею,  подать  кнели  изъ  дичи 
№№  Б47  или  649,  лукъ  №  478  или  479,  морковь  №  475. 

№  870.  Филей  тушеный  „Брилья-Саваренъ“.-  Еііеі  сіе 
Ъоеиі  ВгШаѣ-Ваѵагіп,  приготовляется  во  всемъ  такъ  же,  какъ  и 
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№  8С9,  но  филей  шпигуется  трюфелями  и  полосками  мяса  фазана. 
Вмѣсто  мадеры,  въ  наваръ  для  тушенія  №  111  или  112  влить 
два  стакана  шампанскаго,  рюмку  коньяка.  Кости  фазана  уложить 
подъ  филеи,  а  изъ  оставшейся  мякоти  сдѣлать  кнель  №  649.  Пе¬ 
редъ  отпускомъ  наваръ  очистить  отъ  жира,  соединить  съ  испан¬ 
скимъ  соусомъ  Л»  29(3  или  297,  высадить  до  надлежащей  густоты, 
процѣдить,  закончить  кускомъ  сливочнаго  масла.  Этотъ  филей  гар¬ 
нируется:  крупными  трюфелями  №  4(30,  кнелями  изъ  фазана  №  649, 
эскалопами  изъ  гусиной  печенки  №  506. 

Л«  871.  Филеи  тушеный  „Годаръ“.  Кііеі  Де  Ъоеиі  а  Іа 
ОоДагД.  Зачистить  цѣлый  филей,  какъ  указано  въ  №  10,  нашпи¬ 
говать  его  саломъ,  см.  Л?  29,  уложить  въ  соотвѣтствующую  ка¬ 
стрюлю,  залить  мирпуа  №  112,  тушить  на  плитѣ  или  въ  духовой 
печи  до  готовности.  Когда  филеи  окажется  готовымъ,  нарѣзать  его 
вкось  ломтями,  уложить  на  блюдо  или  постаментъ  изъ  риса  или 
тѣста  Л'.Лі  1227  или  1229,  огарпировать  гарниромъ  «Годаръ»  №  593, 
отпустить.  Отдѣльно’ въ  соусникѣ  подать  соусъ  съ  мадерой  №  316. 

Л»  872.  Филеи  тушеный  жардиньеръ.  Шеѣ  сіе  ІюеиГ  й,  Іа 
даічііиіеге  приготовляется  и  отпускается  такъ  же,  какъ  и  №  871; 


Рнс.  62. 


гарнируется:  цвѣтною  капустой  №  487,  морковью  №  475,  салатомъ- 
латукъ  .V  499,  низами  артишоковъ  №  474,  зеленой  фасолью  №  492, 
головками  спаржи  №  493. 

№  873.  Филей,  тушеный  по-милански.  Рііеѣ  Де  ЬоеиГ  й  Іа 
шііапаізе  приготовляется  и  отпускается,  какъ  №  871;  гарнируется 


миланскимъ  гарниромъ  №  687,  приготовленнымъ 
испанскомъ  соусѣ  №  296  или  297. 


нѳ  на  велуте,  а  на 


№  874.  Филей  тушеный,  съ  маседуаномъ  изъ  зелени. 

Рііеі  §апи  сіе  іопсіз  (1  агѣісЬаиѣз  й  іа  іпасМоіпе  приготовляется  и 
отпускается,  какъ  и  №  871;  гарнируется  низами  артишоковъ  №  474, 
.  въ  середину  которымъ  накладывается  горкою  маседуанъ  изъ  овощей 
№  697;  отпускается  съ  соусами  деми-гласъ  №№  402,  408. 

№  875.  Филей  тушеный  Шиполата.  Рііеі’йе  ЬоеиГ  к  Іа 
Сіііроіаіа  приготовляется  и  отпускается,  какъ  №  871,  гарнируется 
гарниромъ  «Шиполата»  Л1:  689'. 

№  876.  Ростбифъ  тушеный.  Аіоуаи  Ъгаінб.  Выпилить  кость, 
отдѣляющую  внутренній  филей  отъ  наружнаго  (затылка),  удалить 
лишній  жиръ,  жилы,  пленку,  обвязать  ниткою,  уложить  въ  кастрюлю, 
залить  наваромъ  №  111  или  мирпуа  №  112,  или  брезомъ  №  114,  а 
за  неимѣніемъ  всего  этого — краснымъ  бульономъ  №  89  съ  бѣлымъ 


или  краснымъ  впиомъ,  обложить  кореньями,  припущенными  въ  сли¬ 
вочномъ  маслѣ.  Тушить  ростбифъ  на  легкомъ  огнѣ  не  менѣе  пяти 


часовъ,  переворачивая  черезъ  каждые  полчаса  и  обливая  ростбифъ 
его  же  сокомъ.  Передъ  отпускомъ  слить  весь  наваръ,  снять  съ  него 
жиръ  до  послѣдней  капли,  соединить  съ  испанскимъ  соусомъ 
№  296  или  загустить  краснымъ  ру  №291,  а  за  неимѣніемъ  тако¬ 
вого — мучнымъ  масломъ  №  293,  какъ  указано  въ  №  294,  лит.  В; 
отпустить  частью  на  блюдѣ,  частью — въ  соусникѣ. 

Въ  видѣ  гарнира  къ  тушеному  ростбифу  подаются:  фарширован¬ 
ные  томаты  №  495,  фаршированные  сморчки  №  471,  фарширован¬ 
ные  шампиньоны  №  463,'  лукъ  №  479,  салатъ-латукъ  №  499  или 
гарниры:  финансьоръ  №  580,  тулузскій  №  581,  шиполата  №  589,  анда¬ 
лузскій  №  595. 

№  877.  Антрекотная  часть  тушеная.  Сбіе  йе  Ьоеиі  Ьгаі- 
зёе.  Антрекотную  часть,  вѣсомъ  не  менѣе  пяти  фунтовъ,  зачистить, 
отрубить  позвоночную  кость,  удалить  пленку,  лишнія  кости,  лиш¬ 
ній  жиръ.  Нашпиговать  мясо  полосками  ветчины.  Тушить  и  отпу¬ 
стить  такъ  же,  какъ  и  ростбифъ  №  876.  Въ  видѣ  гарнира,  обло¬ 
жить  антрекотъ  заглазированною  рѣпой  №  476  или  крокетами  изъ 
картофеля  №  483,  или  картофелемъ  дюшесъ  №  484. 

№  878.  Говядина,  тушеная  по-русски.  ВоеііГ  Ъгаізё  й  Іа 
гиззе.  Снять  съ  кости  затылокъ  отъ  ростбифа  или  антрѳкошую 
часть  мяса.  Удалить  жилы,  пленки,  жиръ,  нарѣзать  мясо  ломтями, 
слегка  отбить,  уложить  въ  сотейникъ  на  раскаленное  масло,  зако- 
леровать  мясо  съ  обѣихъ  сторонъ,  посолить,  отставить  съ  огня. 
Распустить  въ  горшкѣ  немного  масла,  положить  рядъ  мяса,  на 
него— нѣсколько  зеренъ  перца,  чуточку  лавроваго  листа,  ломтики 
обланжиреннаго  лука,  моркови,  сельдерея,  опять  ломтики  мяса, 
опять  пряности  и  коренья  и  такъ  до  верха  горшка,  залиіь  а 


номъ  или  двумя  обыкновеннаго  бульона  №  86  или  краснаго  №  89, 
накрыть  крышкой,  поставить  въ  духовую  печь.  Когда  говядина 
сдѣлается  совершенно  мягкою,  отпустить.  Это  мясо  требуетъ  про¬ 
должительнаго  тушенія,  не  менѣе  двухъ  часовъ. 

Въ  это  мясо,  вмѣстѣ  съ  кореньями,  можно  положить  сухарей 
чернаго  хлѣба,  а  за  полчаса  до  отпуска  влить  стаканъ  сметаны. 
Можно  также,  минутъ  за  сорокъ  до  отпуска,  положить  въ  горшокъ 
нѣсколько  штукъ  цѣлыхъ  сырыхъ  картофелинъ  и  моркови. 

№  879.  Битки  тушеиые.  Віікія  Ьгаівёз.  Такимъ  же  точно 
образомъ,  какъ  описано  въ  №  878,  приготовляются  битки  №  912, 
коими  замѣняются  ломти  мяса.  Еще  лучше  битки  предварительно 
припустить  на  маслѣ  до  готовности,  затѣмъ,  перекладывая  ихъ 
перцемъ,  лавровымъ  листомъ,  припущенными  до  готовности  ломти¬ 
ками  лука,  моркови,  цѣльнымъ  отварнымъ  картофелемъ,  уложить 
въ  горшокъ,  залить  краснымъ  бульономъ  №  89  или  жидкимъ  испан¬ 
скимъ  соусомъ  №  297,  закрыть  крышкою,  поставить  въ  духовую 
печь  и  продержать  ихъ  въ  ней  до  отпуска  не  болѣе  получаса. 

№  880.  Филей,  тушеный  кусками.  Рііеі  Ьгаізё  еп  Ігапсііев. 
Зачистить  филей,  снять  весь  жиръ,  нарѣзать  скошенными  лом- 
тямп,  припустить  въ  раскаленномъ  маслѣ,  какъ  указано  въ  №  878, 
посолить,  уложить  въ  кастрюлю  или  горшокъ,  перекладывая  мясо 
ломтями  свѣжихъ  французскихъ  трюфелей,  залить  стаканомъ  крас¬ 
наго  бульона  №  89,  рюмкой  прокипяченой  мадеры,  положить  со¬ 
отвѣтствующій  кусокъ  мясного  сока  №  95,  закрыть  крышкою,  по¬ 
ставить  въ  духовую  печь,  протушить  до  готовности.  Поспѣваетъ 
значительно  скорѣе,  чѣмъ  говядина  №  8,78. 

№  881.  Зразы,  тушеныя  по-польски.  2газі$  роіопаізеа. 
Соединить  фаршъ  для  котлетъ  №  14  съ  начинкою  изъ  каши 
№  573,  прибавить  немного  рубленыхъ  бѣлыхъ  грибовъ  №  465. 

Затылокъ  филея  или  антрекотцую  часть  очистить  совершенно 
отъ  жира,  нарѣзать  однообразными,  тонкими,  неширокими  ломтями, 
слегка  отбить.  На  каждый  ломоть  наложить  вышеупомянутаго  фар¬ 
ша,  свернуть  въ  трубку,  обвязать  ниткою,  уложить  въ  сотейникъ 
на  небольшое  количество  распущеннаго  масла;  припустить  на  огнѣ 
до  колера,  снять  съ  плиты,  прибавитъ  перца  въ  зернахъ,  не¬ 
много  лавроваго  листа,  залить  обыкновенными,  бульономъ  №  86, 
или  краснымъ  №  89,  прикрыть  крышкою,  поставить  въ  духовую 
печь.  Когда  зразы  дойдутъ  до  готовности,  примѣрно  черезъ  часъ,  снять 
съ  цихъ  шггкн,  переложить  въ  серебряную  кастрюлю,  процѣдить 
соусъ,  въ  которомъ  зразы  тушились,  снять  съ  него  жиръ;  если  нужно, 
загустить  мучнымъ  масломъ  №  293,  залить  имъ  зразы,  отпустить. 

Вмѣстѣ  со  зразами  пЪдается  гречневая  каша  №  1435.  Въ  соусъ, 
въ  которомъ  тушились  зразы,  можно  прибавить  сметаны,  прокипя¬ 
тить  его  надлежащимъ  образомъ,  залить  имъ  зразы. 
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№  882.  Зразы  тушеныя  „Нельсонъ".  2гавів  к  Іа  Швоп. 
Нарѣзать  маленькими  тонкими  кусочками  филей  или  затылокъ, 
отбить  скалкою,  посолить,  припустить  до  колера  на  сливочномъ 
маслѣ.  Переложить  филейчики  въ  сотейникъ  или  горшокъ,  впере¬ 
межку  съ  нашинкованнымъ  и  припущеннымъ  до  мягкости  лукомъ, 
нарѣзанными  ломтями  шампиньоновъ  №  462,  большими  кусками 
сырого  очищеннаго  картофеля,  залить  обыкновеннымъ  бульономъ 
№  86  или  краснымъ  №  89,  съ  щепоткою  распущенной  въ  бульонѣ 
картофельной  муки,  тщательно  прикрыть  крышкою,  поставить  на 
полчаса  въ  духовую  печь.  Зразы  отпускаются  къ  столу  въ  томъ 
самомъ  сосудѣ,  въ  которомъ  онѣ  готовились.  Передъ  отпускомъ 
прибавить  густой  сметаны,  закинятить. 

№  883.  Зразы  тушеныя,  литовскія,  2гавів  к  Іа  ІШша- 
піеипе  приготовляются  во  всемъ  такъ  же,  какъ  говяжьи  котлеты 
№  14,  причемъ  каждый  кусокъ  мякоти,  предназначенный  для  кот¬ 
леты,  превращается  въ  широкую  лепешку,  на  нее  накладывается 
начинка  изъ  каши  №  673  или  фаршъ  изъ  жирной  и  крутой 
манной  каши  съ  лукомъ  и  мякишемъ  бѣлаго  хлѣба,  намоченнымъ 
въ  бульонѣ  или  молокѣ.  Лепешки  заворачиваются,  закатываются, 
панируются,  см.  №  36,  жарятся  почти  до  готовности  въ  сливоч¬ 
номъ  маслѣ,  затѣмъ  тушатся  подъ  крышкою  въ  сметанѣ  до  совер¬ 
шенной  готовности,  отпускаются.  Къ  этимъ  зразамъ  подаютъ  очень 
густую  размазню  изъ  смоленской  крупы  №  1441,  заправленную 
сливочнымъ  масломъ. 


№  884.  Ростбифъ.  Аіоуаи  гбй.  Ростбифъ,  вѣсомъ  отъ  восьми 
до  тридцати  и  болѣе  фунтовъ,  долженъ  быть  зачищенъ,  т.  е.  изъ 
него  слѣдуетъ  удалить  лишнія  кости,  лишній  жиръ,  жилы,  пленки, 
обвязать  его  толстыми  нитками.  Если  до  жаренья  ростбифа  онъ  ма¬ 
ринуется,  въ  такомъ  случаѣ  его  надо  уложить  на  каменное  блюдо, 
залить  остуженнымъ  сливочнымъ  или  прованскимъ  масломъ,  въ 
коемъ  предварительно  припустить  нарѣзанные  мелкими  ломтями 
лукъ,  морковь,  сельдерей,  петрушку.  Такое  маринованіе  можетъ  про¬ 
должаться  двадцать  четыре  часа,  и  въ  теченіе  сего  времени  не  м  > 
таетъ  нѣсколько  разъ  полить  ростбифъ  прованскимъ  маслом  . 
Предпочтительнѣе,  однако,  мясо  не  мариновать,  а  сохранитъ  з<  нимъ 
его  естественный  вкусъ  и  ароматъ.  Жарить  рост  ифь  •  • 
на  вертелѣ,  и  въ  такомъ  случаѣ  онъ  укрѣпляется  і 
тела,  обсыпается  солью,  обвязывается  нама^®“  б  ѣе  ЧЕ[С0ВЪ 
рится  на  ровномъ  огнѣ  отъ  одного  до  четырехъ  к  болѣе  часовъ. 

В®  время,  пока  ростбифъ  «ФИ», усюш>  снять  бумагу, 
щимъ  съ  него  сокомъ,  оа  полчаса  нер  д  і 

которою  ростбифъ  обвязанъ,  дабы  слип,  масломъ,  по- 

Если  ростбифъ  жарится  'мияое' блюдо  или  на  мѣдный  проги- 
ложить  жирной  частью  на  каменное  а 


* 
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вонь,  поставить  въ  сильный  жаръ,  чтобы  сразу  охватило  ростбифъ  со 
всѣхъ  сторонъ  пыломъ;  черезъ  нѣкоторое  время  жаръ  сбавить,  до¬ 
жарить  ростбифъ  въ  умѣренно-горячей  печи.  Ростбифъ  нужно  по¬ 
стоянно  переворачивать  и  обливать  сокомъ,  а  если  такового  на 
противнѣ  окажется  недостаточно,  распустить  немного  масла,  со- 
едіпшть  съ  бульономъ  Л:  86,  и  этимъ  соединеніемъ  иостоянно  поли¬ 
вать  ростбифъ.  При  жареніи  въ  печи,  слѣдуетъ  солить  ростбифъ  не 
ранѣе  какъ  черезъ  полчаса  послѣ  начала  жаренія.  Въ  сокъ,  въ 
которомъ  жарился  ростбифъ,  сливъ  съ  него  масло  и  лепръ,  надо 
подлить  ложку  бульона,  положить  кусокъ  мучного  масла  №  293, 
нѣсколько  разъ  прокипятить,  снять  жиръ,  слить  чрезъ  частое  сито 
въ  соусникъ.  Ростбифъ  отпускается:  съ  наскобленнымъ  хрѣномъ, 
съ  жаренымъ  картофелемъ  Л':№  481  и  482,  картофельными  кроке¬ 
тами  ЛІѴ  483  и  484,  морковью  Л?  47п,  трюфелями  №  460,  лукомъ 
Л*№  477—479. 


Рис.  ^  63. 


Надлежитъ  замѣтить,  что  у  насъ  въ  Россіи  ростбифомъ  назы¬ 
вается  именно  та  часть,  которая  во  Франціи  именуется  «аіоуаи», 
т.  е.  часть  спинной  костп  быка,  разрубленной  вдоль  съ  мясомъ, 
находящимся  какъ  подъ  спинной  костью,  такъ  и  надъ  нею,  а 
слѣдовательно  кость  съ  вырѣзкою,  прилегающей  къ  почкамъ,  и 
затылокъ,  между  тѣмъ,  какъ  во  Франціи,  Англіи  и  т.  д.  ростби¬ 
фомъ  называется  мясо,  прилегающее  только  сверху  спинной  кости, 
т.  е.  затылокъ.  .На  рпс.  №  63  изображенъ  ростбифъ,  какъ  онъ 
вырубается  за  границей,  а  на  рпс.  №  21  ростбифъ  русскій  №  62. 

№  885.  Филей  жареный.  Рііеі  сіе  Ъоеиі  гоіі.  Говяжій  филей 
(вырѣзка)  до  десяти  фунтовъ  вѣсомъ,  зачищенный  н  задѣланный,  какъ 
указано  въ  №  10,  жарится  такъ  же,  какъ  и  ростбифъ  №  884,  т.  е. 
на  вертелѣ  иды  въ  печи,  маринованнымъ  или  не  маринованнымъ. 
Жареніе  филея  рѣдко  продолжается  болѣе  трехъ  часовъ.  По  же¬ 
ланію,  филей  шпигуется  такъ,  какъ  изображено  на  рис.  №  11.  Жа¬ 
реный  филей  отпускается,  какъ  указано  въ  №  884  и  съ  тѣми  же 
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Ікі 


Рис.  №  04. 


^  гарнирами,  но  безъ  наскобленнаго  хрѣна.  Кромѣ  этихъ  гарнировъ 
ір,  филеемъ  можно  отпустить  капусту  №  489  или  490.  Жаре- 
йіый  филей  также  отпускается  съ  соусами:  изъ  томатовъ  №№  432—434 
[парижскимъ  №  314,  пикантнымъ  №  383,  субизъ  №.№  324  и  наг,’ 
«Роберъ»  №  330  и  331.  • 

№  886.  Бифштексъ.  Війеек  йе  Шеі  йе  ЬоеиГ.  Вырѣзку  фи- 
Ілея,  преимущественно  съ  толстаго  конца,  нарѣзать  поперекъ  воло¬ 
конъ  порціонными  кусками,  примѣрно  въ  полтора  пальца  толщиною. 
Срѣзать  лишній  жиръ,  пленку,  обровнять,  придать  каждому  куску 
круглую  форму,  обвязать  ниткой,  ем.  рис.  №  04.  Небольшое  коли¬ 
чество  сливочнаго  масла  распустить  до  ки¬ 
пѣнія  въ  сотейникѣ,  уложить  въ  него  биф¬ 
штексы  такъ,  чтобъ  они  не  касались  одинъ 
другого,  наблюдая,  однако,  и  затѣмъ,  что¬ 
бы  не  было  незаполненныхъ  пространствъ, 
ибо  В7)  этомъ  случаѣ  масло  можетъ  приго¬ 
рѣть.  На  сильномъ  огнѣ  обжарить  одну  сто¬ 
рону  бифштекса,  посолить,  посыпать  нер- 
1  цемъ,  осторожно  перевернуть  на  другую 
|  ^сторону,  а  затѣмъ,  когда  и  она  обжарится, 
отодвинуть  на  болѣе  легкій  огонь,  досолить, 
отпустить  въ  сотейникѣ  или  на  очень  горячемъ  блюдѣ.  Бифштексъ 
[  жарится  отъ  десяти  до  пятнадцати  минутъ.  Подливка  къ  бифштексу 
приготовляется  способомъ,  указаннымъ  т.  №  293. 

Бифштексъ  отпускается:  съ  наскобленнымъ  хрѣномъ,  съ  жаре¬ 
нымъ  картофелемъ  №  481,  масломъ  метръ-д’отель  №  426,  анчоуснымъ 
|  масломъ  №  432,  соусомъ  бсарнезъ  №  321. 

№  887.  Бифштексъ  на  рошперѣ.  Війеек  @гШ6  жарится  и 
‘і отпускается  такъ  же,  какъ  и  №  886,  но  предварительно  смазывается 
» прованскимъ  масломъ.  При  жареніи  на  рошперѣ,  мясо  слѣдуетъ  со- 
4  лить  прп  переворачиваніи  на  другую  сторопу.  Этотъ  бифштексъ 
можетъ  быть  предварительно  замаринованъ,  какъ  указано  т,  №  884. 

№  888.  Бифштексъ  по-гамбургски.  Війеек  йе  Натіюигд 
готовится  и  отпускается  такъ  же,  какъ  и  бифштексы  №№  886 
и  887.  Передъ  отпускомъ  на  бифштексъ  накладывается  выпущен¬ 
ное,  зажаренное  на  маслѣ  яйцо  (яичница  глазунья),  въ  коемъ  жел¬ 
токъ  долженъ  быть  въ  жидкомъ  состояніи,  для  чего  въ  выпущен¬ 
ныхъ  на  сковороду  яйцахъ  въ  нѣсколькихъ  мѣстахъ  прокалывается 
К.  бѣлокъ. 

№  889.  Бифштексъ  по-нѣмецки.  Війеек  к  1’аііетапйе.  На- 
•  рѣзать  вырѣзку  болѣе  тонкими  ломтями,  чѣмъ  обыкновенный  биф¬ 
штексъ  №  886,  запанировать  въ  яйцѣ,  сухаряхъ,  маслѣ,  вторично 
въ  сухаряхъ,  жартъ  на  маслѣ  или  на  рошперѣ,  отпустить  съ  карто¬ 
фельнымъ  пюре  №  629. 
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№  890.  Бифштексъ  пай.  Війеск  к  капанію  раіііе.  При¬ 
готовить  полуслоеное  тѣсто  Л1:  1256  или  сдобное  тѣсто  №  1248, 
раскатать  тонкою  лепешкой;  нарѣзать  ломтиками  вырѣзку,  телячью 
почку,  несоленую  ветчину  безъ  жира,  припустить  отдѣльно  мясо  и 
почки  на  сливочномъ  маслѣ  почти  до  готовности.  Въ  глубокое  каменное 
блюдо,  идущее  въ  печь,  уложить  вперемежку  мясо,  почки,  ветчину, 
залить  испанскимъ  соусомъ  №  296  или  297.  Поверхъ  соуса  на¬ 
ложить  рядъ  изжареннаго  въ  маслѣ  картофеля  №  481.  Покрыть 
блюдо  или  кастрюлю,  вмѣсто  крышки,  приготовленнымъ  тѣстомъ, 
изъ  обрѣзковъ  сдѣлать  украшенія,  середину  проколоть,  дабы  паръ 
изъ  кастрюли  могъ  выходить  свободно,  прикрыть  отверстіе  роза¬ 
номъ  изъ  тѣста,  поставить  въ  духовую  печь.  Когда  тѣсто  приметъ 


красивый  цвѣтъ  червоннаго  золота,  отпустить. 

№  891.  ,,Шатобріанъ“.  Рііеі.  «СІіаІеаиЪгіашЬ.  Разница  между 
бифштексомъ  №  886  и  ІПатобріаномъ»  заключается  въ  томъ,  что 
послѣдній  нарѣзается  большимъ  по  размѣру  и  болѣе  толстымъ 
кускомъ,  не  толще,  однако,  какъ  въ  два  съ  половиною  пальца. 
«ІПатобріанъ*  жарится  и  отпускается,  какъ  бифштексъ  №№  886 
и  887,  но  безъ  хрѣна.  Къ  нему  подается  соусъ  пзъ  трюфелей 
Л?  313  или  соусъ  «Шатобріанъ»  №  413. 

№  892.  Филейчики  съ  трюфелями.  Рііеіз  заиіёз  аих  ігіійез 
приготовляются  во  всемъ  такъ  же,  какъ  и  биф¬ 
штексъ  №  886  или  887,  причемъ  куски  филея  вы¬ 
рѣзаются  меньшихъ  размѣровъ,  см.  рис.  №  65. 
Когда  филеи  готовы,  уложить  ихъ  на.  очень  горя¬ 
чее  блюдо,  наложить  на  нихъ  нарѣзанные  ломтиками 
трюфели  №460,  залить  соусомъ  съ  мадерой  №  316, 
Рис.  .хё  бб.  отпустить. 

№  893.  Филейчики  съ  шампиньонами.  Рііеіз  заніёз  аих 


сЬатрц?пои8  приготовляются  во  всемъ  такъ  же,  какъ  и  №  892. 
Когда  филеи  готовы,  уложить  ихъ  па  очень  горячее  блюдо,  нало¬ 
жить  на  нихъ  нарѣзанные  ломтиками  шампиньоны  №  462,  залить 
соусомъ  №  402  пли  403,  отпустить. 

№  894.  Филейчики  съ  соусомъ  изъ  томатовъ.  Рііеіззаиіёз 
а  Іа  запсе  Де  іошаіез  приготовляются  во  всемъ  такъ  же,  какъ 
№  892.  Когда  филеи  готовы,  уложить  ихъ  на  очень  горячее  блюдо, 
залить  соусомъ  пзъ  томатовъ  №№  432 — 434,  отпустить. 

№  895.  Филейчики  съ  оливками.  Рііеіз  заиіёз  аих  оііѵез 
приготовляются  во  всемъ  такъ  же,  какъ  №  892.  Когда  филеи  го¬ 
товы,  уложить  ихъ  на  очень  горячее  блюдо,  обложить  оливками 
№  473,  залить  соусомъ  №  409,  отпустить. 

№  896.  Филейчики  съ  эстрагономъ.  Рііеіз  заиіёз  к  1’езіга- 
20п  приготовляются  во  всемъ  такъ  же,  какъ  №  892.  Когда  филеи 
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готовы,  уложить  ихъ  на  очень  горячее  блюдо,  'палить  соусомъ 
№  405,  отпустить. 

№  897.  Филейчики  беарнезъ.  Рііеіз  націи»  к  Іа  Ьёагнаіне. 
Филейчшш,  приготовленные  шікъ  Описано  въ  №  892,  палить  со- 
усомъ  №  .321,  Отпустить. 

№  898.  Филейчики  „Россини*4.  Кііеіа  ваиіёв  «Шшіпі».  На 
филейчики,  приготовленные  какъ  описано  въ  Л?  Н02,  наложить  та¬ 
кого  же  размѣра  ломтики  горячихъ  гусиныхъ  цеченокъ  №  500  и 
трюфелей  №  460.  Отпустить  съ  соусомъ  №  314  или  316.  За  неимѣ¬ 
ніемъ  свѣжей  гусиной  печенки,  наложить  на  филейчики  слой  нате 
фуа-гра,  и  на  него  —  по  ломтику  трюфелей,  прогрѣть  все  это  въ 
духовой  печи,  отпустить. 

№  899.  Филей  порціонный  „Вавасеръ**.  РПеЬ  цгіііе  «Ѵа- 
ѵаввеиг.  Филей,  размѣромъ  нѣсколько  меньше,  чѣмъ  бифштексъ 
№  886,  надрѣзать  въ  толщину;  въ  надрѣзъ  между  двумя  половни¬ 
ками  филея  положить  два-три  ломтика,  трюфелей  и  очень  густо 
высаженнаго  соуса  периге,  №  315,  съ  мелко  накрошенными  трю¬ 
фелями.  Изжарить  на  рошперѣ,  какъ  указано  въ  №  нн 7,  отпустить 
съ  соусомъ  периге. 

№  900.  Филейчики  и  миньонъ.  Рііеіз  тідцовв  наийёя. 
Филейчики  миньонъ  нарѣзаются  изъ  лучшей  части  вырѣзки  еще 
меньшими  кусками,  чѣмъ  филейчики  порціонные  №  892;  жарятся 
такъ  же,  какъ  и  бифштексъ  886  и  887,  отпускаются  на  грен¬ 
кахъ  изъ  поджареннаго  въ  маслѣ  бѣлаго  хлѣба,  съ  соусами  и  гар¬ 
нирами,  указанными  въ  №№  892  897,  а  также  съ  макаронами 

№  1387  и  съ  пюре  изъ  каштановъ  №  536. 

№  901.  Турнедо.  Тоигнейоз.  Нарѣзать  небольшіе  порціонные 
филейчики  изъ  вырѣзки,  придать  имъ  однообразную  форму,  округ¬ 
лить,  замариновать  въ  теченіе  двадцати  четырехъ  часовъ  въ  мари¬ 
надѣ  №  120,  изжарить,  какъ  филейчики  №  892,  въ  сливочномъ 
маслѣ,  отпустить  съ  соусомъ  пуаврадъ  №  382  или  пикапъ  №  383, 
или  « Роберъ .>  №№  330  и  331.  Въ  видѣ  гарнира  подать  лукъ  №  477 
или  478,  или  фаршированные  шампиньоны  №  463. 

№  902.  Гренадины  иаъ  говяжьяго  филея,  (тгешнііпя  йе 
Шеѣ  сіе  ЬоеиГ.  Зачищенный  филей 
нарѣзать  ломтями,  въ  формѣ  боль¬ 
шого  куринаго  филея,  см.  рис.  №  66, 
нашпиговать  каждый  кусочекъ  са¬ 
ломъ,  см.  №  29,  уложить  въ  сотей¬ 
никъ,  налить  небольшое  количество" 
мнрпуа  №  113,  поставить  на  огонь. 

Когда  гренадины  дойдутъ  до  готов¬ 
ности,  уложить  ихъ  коронкой  на  блюдо,  середину  заполнить:  гарни¬ 
ромъ  финансьеръ  №  580  или  трюфелями  №  460,  или  шампинь» 
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она  ни  №  462,  пЛн  оливками  №  473,  или  картофелемъ  мегръ  д-отель 
№  605.  Отпустить  съ  любымъ  соусомъ:  финансьеръ  ,N2  336,  испан¬ 
скимъ  .ММ  296  или  297,  пуаврадъ  №  382,  демн-гласъ  .ММ  402—404. 

№  905.  Антрекотная  часть  жареная.  С<Не  йе  Ъоеиігоііе.  За¬ 
чистить  антрекотную  часть,  какъ  указано  въ  №  11,  см.  рис.  №  6, 
посолить,  изжарить  на  противнѣ  въ  духовой  печи  или  на  вертелѣ, 
какъ  указано  въ  М  884.  Отпустить  такъ  же,  какъ  ростбифъ  №  884. 

№  904.  Антрекотъ  порціонный.  Еиігесбіе.  Раздѣлить  ан¬ 
трекотную  часть,  зачистить  ее,  какъ  указано  въ  №  11,  тщательно 


удалить  лишнее  мясо,  жиръ,  жи¬ 
лы,  нервы,  придалъ  антрекоту  фор¬ 
му  большой  отбивной  котлеты, 
окропить  прованскимъ  масломъ. 
Антрекотъ  жа  рится  п отпускается, 
какъ  бифштексы  ММ  886  и  887. 
Если  антрекотъ  и  въ  особенности 
румстекъ  №  906  жарятся  на  рощ- 
нерѣ,  въ  такомъ  случаѣ,  какъ 
принято  въ  Англіи,  слѣдуетъ  од¬ 
новременно  жарить  на  рошперѣ 
кусокъ  говяжьяго  почечнаго  жира,  который  н  отпускается  вмѣстѣ 
съ  антрекотомъ  и  румстекомъ. 

№  905.  Антрекотъ  съ  бордоскими,  соусомъ.  Епігесоіе  Ъог- 
йе1аі§е.  Антрекотъ,  изжаренный  какъ  описано  въ  №  904,  залить 
передъ  отпускомъ  бордоскимъ  соусомъ  №  365. 

№  906.  Румстекъ.  Еоншкіек  вырѣзается  въ  формѣ  антрекота 


Рис.  ."V  68. 


изъ  той  части  огузка,  кото¬ 
рая  прилегаетъ  къ  почкамъ 
и  по  петербургскому  дѣле¬ 
нію,  называется  толстымъ 
филеемъ,  см.  №  52,  цифру  2. 
Румстекъ  приготовляется  и 
отпускается  сове ршенно 
такъ  же,  какъ  антрекоты 
ММ  904  и  905. 


№  907.  Ростбратенъ.  КозіЬгаіен.  Изъ  затылка  пли  антрекот- 
нон  части,  или  изъ  толстаго  филея,  нарѣзать  сравнительно  тонкіе 
ломти  мяса,  слегка  отбить,  изжарить  на  рошперѣ  или  въ  сотейникѣ 
на  маслѣ.  Если  ростбратенъ  жарится  въ  сотейникѣ,  въ  такомъ  слу¬ 
чаѣ  сперва  припустить  на  маслѣ  ломтики  лука;  если  же  жарится  на 
рошперѣ,  то  ростбратенъ  слѣдуетъ  предварительно  замариновать  въ 
прованскомъ  маслѣ  съ  припущеннымъ  лукомъ  М  121  и  запанировать 
способомъ,  указаннымъ  въ  М  35.  Отпустить  съ  жаренымъ  карто¬ 
фелемъ  съ  лукомъ  М  613  и  соусомъ  «Роберъ»  ММ  330  или  331. 
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№  908.  Лангетъ  изъ  филея.  ЬапдиеМе  сіе  Шеѣ  сіе  Ъоеиі.  Евса- 
Іорев  сіе  1'ііеі  сіе  Ъосиі.  Нарѣзать  вырѣзку  филея  маленькими  одно¬ 
образными  ломтиками,  придавъ  ими.  форму  язычковъ.  Незапаниро¬ 
ванные  или  запанированные  ломтики,  см.  №  36,  жарить  на  маслѣ 
къ  сотейникѣ  или  на  рошперѣ;  уложить  на  блюдо  коронкой,  въ 
кружокъ,  середину,  заполнить  трюфелями  №  401  или  пюре  изъ 
шампиньоновъ  №  61 9,  или  картофелемъ  «Пушкинъ»  №02],  или 
картофелемъ  съ  лукомъ  №  613.  Отпустить  съ  соусомъ  съ  мадерой 
№  310  "ІГЛИ  «Роберъ»  №N5  330  или  331. 

№  909.  Филей  по-строгановски.  ВоеиГ  а  Іа  йНоцапоСГ.  Из¬ 
жарить  нарѣзанную  мелкими  ломтями  вырѣзку,  см.  №  908,  на  маслѣ 
съ  изжареннымъ,  мелко  искрошеннымъ  лукомъ,  залитъ  соусомъ  изъ 
сметаны  №  399  или  соусомъ  «Роберъ»  №  330,  отпустить  съ  кар¬ 
тофелемъ  «Пушкинъ»  №  621,  или  съ  картофелемъ  съ  лукомъ  №  013. 

№  910.  Гулашъ  по-венгерски.  ВоеиГ  ;і  ГІюидгоіз  приготов¬ 
ляется  такъ  же,  какъ  и  филон  по-строгановски  №  909,  но  мясо  пред¬ 
варительно  обвѣивается  мукой  и  перцемъ-па  ирикой.  Одновременно  съ 
мясомъ  приготовляется  конченая  свиная  грудинка,  нарѣзанная  бо¬ 
лѣе  тонкими  ломтиками,  чѣмъ  мясо,  п  тушится  вмѣстѣ,  съ  нимъ. 
Въ  это  же  время  мождр  прибавить  мелко  обточеннаго  сырого  кар¬ 
тофеля.  Соусъ— тотъ  же,  что  и  къ  говядинѣ  по-строга  поиски. 

№  911.  Котлета  говяжья,  рубленая.  Соііеіеиен  сіе  Іюепі'  Ііа- 
сііёоя  а  Іа  гиене.  Подготовить  котлеты,  какъ  описано  въ  №  14,  из¬ 
жарить  ихъ  на  среднем'і.  огнѣ,  на  сливочномъ  маслѣ,  чистомъ  или 
съ  припущеннымъ,  мелко  накрошеннымъ  лукомъ;  переложить  на 
горячее  блюдо,  слить  со  сковороды  или  сотейника  лишнее  масло,  сдѣ¬ 
лать  подливку  или  соусъ,  какъ  указано  въ  №  293,  подъ  лит.  А, 
отпустить  съ  жаренымъ  картофелемъ  №№  012  —  023  или  съ  кар¬ 
тофельнымъ  шоре  №  629,  или  съ  шоре  изъ  шпината  №  538,  или 
изъ  щавеля  №  539. 

№  912.  Битки.  Віі.ків  а  Іа  швее  приготовляются  н  отпускаются 
такъ  же,  какъ  котлеты  №  911,  но  биткамъ,  при  заготовленіи,  при¬ 
дается  круглая  форма.  Когда  битки  зажарены  до  готовности,  пере¬ 
ложить.  ихъ  на  блюдо,  а  въ  сотейникъ,  гп.  коемъ  они  жарились,  по¬ 
ложить  кусокъ  мучного  масла  №  293,  дать  ему  вскипѣть  съ  сокомъ 
отъ  битковъ,  прибавить  сметаны,  прокипятить  два  раза,  залить  битки, 
отпустить.  Къ  биткамъ  подается  картофель  «Пушкинъ»  №  021  или 
картофель  съ  лукомъ  №  013.  Вмѣсто  соуса  изъ  сметаны,  къ  бит¬ 
камъ  подается  соусъ  красный  №  305  или  соусъ  «Роберъ»  №  330. 

№  915.  Битки  съ  черными,  хлѣбомъ.  Въ  битки,  заготовляя 
ихъ,  см.  №912,  можно,  вмѣсто  бѣлаго  хлѣба,  положить  чернаго,  съ 
прибавленіемъ  нетолченой  селедки  или  нетолченаго  анчоуса. 

Ха  914.  Битки  по-казацки.  ВіШ»  а  Іа  совагріе  отличаются 

обыкновенныхъ  битковъ  №  912  тѣмъ,  что  въ  соусъ  изъ 

15* 


отъ 
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сметаны  прибавляется  небольшое  количество  пюре  изъ  томатовъ 
№  618. 

№  915.  Битки  Скобелевскіе.  БіМсіа  к  Іа  ЗсоЬеІеЯ  пригото¬ 
вляются  совсѣмъ  такъ  же,  какъ  и  №  912,  но  масса  для  нихъ  дѣ¬ 
лается  не  изъ  мяса,  а  изъ  курицы  или  телятины. 

№  916.  Фаршированная  говядина  по-польски,  гусар¬ 
ская  печень.  Воеиі  Гагсі  к  Іа  роіопаізе.  Филейную  вырѣзку  зачи¬ 
стить,  удалитъ  весь  жиръ,  пленки,  обвязать  ниткою,  зажарить  до 
половины  готовности  въ  духовой  печи  на  сливочномъ  маслѣ,  вы¬ 
нуть  изъ  печи,  дать  нѣсколько  остыть,  нарѣзать  вырѣзку  ломтями 
вкось,  вдоль  волоконъ,  не  дорѣзая,  однако,  до  самого  низа,  дабы 
куски  держались  у  основанія  филея,  промазать  каждый  кусокъ  гу¬ 
стымъ  фаршемъ  изъ  припущеннаго  лука,  бѣлаго  или  чернаго  хлѣба, 
намоченнаго  въ  бульонѣ,  рубленыхъ  шампиньоновъ  или  шампиньо- 
новъ-уксель  №  469,  масла,  сливокъ  или  сметаны,  протертаго  сыра. 
Наложивъ  фаршъ,  тщательно  обвязать  филей  ниткою,  дожарить  мясо 
до  готовности  въ  духовой  печи,  переложить  на  блюдо,  залить  со¬ 
комъ,  отпустить. 

№  917.  Говядина  жареная,  изъ  толстаго  филея.  Воеиі 
гбгі.  Кусокъ  мяса  изъ  толстаго  филея,  вѣсомъ  до  шести  фунтовъ, 
вытереть,  обровнять,  уложить  въ  сотейникъ  пли  каменное  блюдо, 
густо  намасленные  масломъ  съ  припущеннымъ  лукомъ,  облить  двумя 
стаканами  кваса  или  ппва,  или  бульона  №  86,  разбавленнаго  на¬ 
половину  краснымъ  или  бѣлымъ  виномъ,  поставить  въ  горячую 
печь,  дать  хорошо  зарумяниться.  Вынуть  изъ  ночи,  посолить  мясо, 
подлить  бульона,  вновь  поставить  въ  печь  и  жарить  до  готовности, 
примѣрно  около  четырехъ  часовъ,  обливая  постоянно  сокомъ.  Вы¬ 
нуть  мясо  на  блюдо,  съ  сока  снять  весь  жиръ,  положить  кусокъ 
мучного  масла  293;  если  нужно,  прибавить  бульона,  загустить 
сокъ,  отпустить  съ  мясомъ.  Къ  мясу  подается  жареный  карто¬ 
фель  №  481,  который  за  часъ  передъ  отпускомъ  можетъ  быть  из¬ 
жаренъ  въ  томъ  же  сосудѣ,  въ  которомъ  жарится  мясо. 

Такъ  же  точно  жарится  ссѣкъ,  съ  тою,  однако,  разницей,  что 
кусокъ  такового,  вытертый,  зачищенный  и  обвязанный  ниткою,  уло¬ 
житъ  въ  каменную  или  чугунную  миску,  обсыпать  солью,  положить 
три-четыре  луковицы,  налить  стаканъ  или  больше  бульона  №  86, 
закрыть  крышкою,  тушить  въ  духовой  печи,  въ  зависимости  отъ 
величины  куска,  отъ  пяти  до  шести  часовъ.  Когда  мясо  изжа¬ 
рится,  переложить  его  на  блюдо,  обложить  картофелемъ,  снять  съ 
сока  жиръ,  процѣдить  его  частью  на  мясо,  частью  въ  соусникъ, 
отпустить. 

№  918.  Г овядина  жареная,  маринованая.  Воеиі'  гШ  шаѵіпё. 
Въ  теченіе  одного  или  двухъ  дней  замариновать  кусокъ  мяса  отъ 
толстаго  филея  въ  маринадѣ  №  121.  Изжарить  такъ  же,  какъ  опи- 


сано  въ  №  017,  но  безъ  прибавленія  кваса  или  нива,  отпустить  съ 
капустой  №№  489,,  490  или  688. 

№  919.  Солонина.  Воеиі'  §а1е.  Дабы  имѣть  хорошую  солонину, 
ее  надо  солить  самому  и  дѣлать  это  такъ:  взять  цѣлый  ростбифъ, 
удаливъ,  по  возможности,  кости,  или  филейную  вырѣзку,  или  заты¬ 
локъ  отъ  ростбифа,  или  толстый  филей,  или  огузокъ,  или  кострецъ. 
На  одинъ  нудъ  мяса  высушить  и  истолочь  не  очень  мелко  двад¬ 
цать  зеренъ  бѣлаго  перца,  четыре  лавровыхъ  листика,  четыре 
гвоздики,  чуточку  мускатнаго  цвѣта,  десять  золотниковъ  можжеве¬ 
ловыхъ  ягодъ,  тридцать  золотниковъ  сахара,  два  фунта  соли,  десять  1 
золотниковъ  селитры.  Этой  смѣсыо  долго  и  тщательно  натирать  мясо, 
уложить  его  въ  каменную  посуду,  продержать  до  слѣдующаго  дни. 
Сокъ,  который  дастъ  за  это  время  говядина,  вскипятить,  остудить. 

Въ  большую  стеклянную  или  каменную  банку  насыпать  тонкій 
слой  соли  съ  духами,  оставленной  изъ  общей  приготовленной  смѣси; 
уложить  слой  нарубленной  свеклы,  положить  говядину,  засыпать 
ее  оставшейся  солью,  всѣ  пустыя  пространства  туго  заполнить  на¬ 
рубленною  свеклой,  залить  остуженнымъ  сокомъ  говядины,  наложить 
еще  рядъ  свеклы,  завязать  пузыремъ,  вынести  на  холодъ.  Черезъ 
недѣлю,  много  черезъ  десять  дней,  будетъ  готова  безукоризненная  на 
вкусъ  солонина.  Такъ  же  слѣдуетъ  солить  языки,  гусей,  зайцевъ  и  т.  н. 

Передъ  изготовленіемъ  солонины,  слѣдуетъ  погрузить  ее  нъ  ки¬ 
пятокъ  на  десять  минутъ,  вынуть,  обтереть,  уложить  въ  кастрюлю, 
залить  брезомъ  №  114  или  холодною  водой,  положить  букетъ  изъ 
зелени  №  86,  луковицу,  коренья,  дать  закипѣть,  поставить  на  легкій 
огонь,  доварить  до  готовности. 

Солонину  отпускаютъ  съ  картофельнымъ  пюре  №  629,  съ  кар¬ 
тофелемъ  метръ  д-отель  №  606,  съ  отварнымъ  картофелемъ  №  480, 
съ  соусами  изъ  хрѣна  №№  398  или  453. 

№  920.  Языкъ  воловій.  Ьапрще  сіе  Ьоеиі.  Свѣжій  бычачій 
языкъ,  отдѣливъ  отъ  него  гортань,  вымочить  въ  холодной  водѣ  въ 
теченіе  часа,  отварить  до  готовности,  заливъ  его  холодною  водой 
съ  солью,  лукомъ,  кореньями,  букетомъ  изъ  зелени  №  85.  Когда 
языкъ  сварится  до  мягкости  (переваривать  не  слѣдуетъ),  снять  на¬ 
ружную  кожу,  нарѣзать  скошенными  ломтями.  Языкъ  отпускаютъ 
съ  горошкомъ  №  494,  съ  картофельнымъ  пюре  №  529,  съ  соусомъ 
изъ  томатовъ  №№  332 — 334,  съ  соусомъ  «Роберъ»  №  330,  съ  италь¬ 
янскимъ  соусомъ  №  359. ' 

№  921.  Языкъ  копченый.  Ьапдие  сіе  Ъоеиі  іппіее  варится  и 
отпускается  такъ  же,  какъ  указано  въ  №  920,  но  языкъ  варится  бо¬ 
лѣе  продолжительное  время,  на  болѣе  легкомъ  огнѣ,  въ  бульонѣ  №  86, 
съ  присоединеніемъ  небольшого  количества  бѣлаго  вина. 

№  922.  Языкъ  финансьеръ.  Ьап§ие  (1е  Ьоеиі  к  Іа  йпап- 
сіёге.  Отварить,  какъ  указано  въ  №№  920  или  921  четыре  копче- 
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пыхъ  или  обыкновенныхъ  языка,  прислонить  ихъ,  какъ  указано 
на  рис.  №  60,  къ  крустаду  изъ  хлѣба  №  1220,  установленнаго,  въ 
свою  очередь  на  гладкомъ  постаментѣ  изъ  риса  №  1227.  Между 
языками  уложить  гарниръ  фннансьеръ  №  580,  отпустить  съ  со¬ 
усомъ  Л*  336. 


Рис.  №  С>9. 


Л®  925.  Мозги.  Сегѵеііе  (1е  Ъоеиѣ  Мозги,  заготовленные  спо¬ 
собомъ,  указаннымъ  въ  Лг  18,  разрѣзать  на  куски;  запанировать  въ 
муку,  яйцо,  терты іі  хлѣбъ,  изжарить  во  фритюрѣ  или  на  сливоч¬ 
номъ  маслѣ;  отпустить  съ  любымъ  соусомъ:  изъ  томатовъ  Л»,М  332 — 
334,  съ  соусоѴь  субизъ  №  324,  пинанъ  Л!  383,  деми-гласъ  №№  402 
404,  или  съ  кусками  лимона. 

Л®  924.  Мозги  въ  клярѣ.  Сегѵеііе  еп  раіе  а  Мге.  Мозги,  за¬ 
готовленные  способомъ,  указанньшъ  въ  №  1 8,  разрѣзать  на  куски, 
обмакнуть  каждый  изъ  нихъ  въ  кляръ  №  1259,  зажарить  въ  горячемъ 
фритюрѣ,  осушить,  уложить  на  блюдо,  отпустить  съ  однимъ  изъ 
соусовъ,  указанныхъ  въ  №  923. 

№  925.  Мозги  въ  черномъ  маслѣ.  Сегѵеііе  аи  Ъеигге  поіг. 
Приготовить  мозги,  какъ  описано  въ  №  18,  залить  чернымъ  масломъ 
№  440,  огарнировать  жареною  петрушкой. №  505,  отпустить. 

№  926.  Мозги  съ  соусомъ  матлотъ,  Сегѵеііе  еп  таІеІоМе. 
Мозги,  заготовленные  способомъ,  описаннымъ  зъ  №  18,  порѣзать 
на  куски,  держать  на  пару  горячими.  Обланжирить,  очистить  тре¬ 
буемое  количество  маленькихъ  луковицъ,  припустить  ихъ  на  сливоч¬ 
номъ  маслѣ  до  самаго  легкаго  золотистаго  колера,  прибавить  немного 
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муки,  бульона,  краснаго-  вина,  и  на  легкомъ  огнѣ  припустить  лукъ 
до  готовности,  посолить,  поперчить,  прибавить  шампиньоновъ  №  462, 
проварить  ихъ.  Уложить  на  блюдо  горячіе  мозги,  обложить  лукомъ 
и  шампиньонами,  залить  вышеописаннымъ  соусомъ,  отпустить. 

№  927.  Почки  съ  бѣлымъ  виномъ,  ііоцшшв  <1е  Ъооиі  ваиіёв. 
Ночку  очистить,  удалить  лишній  жиръ,  снять  пленку,  тщательно 
вымочить  въ  холодной  водѣ,  разрѣзать  вдоль,  а.  затѣмъ  обѣ  поло¬ 
вины  нарѣзать  ломтиками,  припустить  въ  распущенномъ,  очень  го¬ 
рячемъ  сливочномъ  маслѣ  въ  теченіе  пяти-шести  минуть,  выбрать 
изъ  масла.  Въ  масло  влить  бѣлаго  вина,  посолить,  посыпать  перцемъ, 
накипятить,  высадить  наполовину,  подлить  бульона,  прибавить  му¬ 
чного  масла  №  293,  загустить  соусъ,  положить  почки,  разъ  проки¬ 
пятить,  посыпать  рубленою  петрушкой,  отпустить. 

Почки  ни  въ  какомъ  случаѣ  не  слѣдуетъ  передерживать  на  огнѣ, 
ибо  онѣ  затвердѣютъ,  утратятъ  вкусъ  и  сочность. 

№  928.  Почки  въ  мадерѣ.  Шщиоив  яаиіёв  аи  шасіёге.  За¬ 
чистить,  обланжнрить,  разрѣзать  ночки,  какъ  указано  въ  №  927, 
припустить  ихъ  до  готовности  въ  сливочномъ  маслѣ,  выбрать  въ 
чистый  сотейникъ,  залить  соусомъ  изъ  мадеры  №  316,  прокипятить, 
отпустить. 

№  929.  Почки  съ  огурцами.  ііоциоив  наймём  а  Іа  гивве.  Облаи- 
жирить,  зачистить,  разрѣзать,  припустить  до  готовности  ночки,  какъ 
♦  указано  въ  №  927,  вынуть  изъ  масла,  залить  испанскимъ  соусомъ 
№  296  или  297,  который  предварительно  прокипятить  и  высадить 
до  надлежащей  густоты  съ  разсоломъ  и  нарѣзанными  ломтиками 
соленыхъ  огурцовъ,  разъ  прокипятить,  отпустить. 

№  930.  Рубцы  заиеченые.  (ігав-йоиЫе  аи  цгаііп.  Рубцы,  за¬ 
готовленные  способомъ,  указаннымъ  въ  №  26,  уложить  въ  сотей¬ 
никъ  съ  припущенными  до  готовности,  нашинкованными:  морковью, 
пореемъ,  петрушкой;  залить  соусомъ  гратенъ  №  411,  обсыпать  пар¬ 
мезаномъ  и  сухарями,  запечь  въ  духовой  печи,  отпустить. 

№  931.  Рубцы  по-польски,  фляки  госиодарскіе.  Огав- 
йоиЫе  а  Іа  роіопаіве.  Рубцы,  заготовленные  способомъ,  указаннымъ 
въ  №  26,  нарѣзать  тонкими  ломтиками,  держать  на  шіру  горячими. 
Въ  сотейникъ  нашинковать  морковь,  порей,  петрушку,  припустить 
на  маслѣ  на  легкомъ  огнѣ  до  готовности,  разбавить  бульономъ  №86, 
прокипятить,  заправить  мучнымъ  масломъ  Л1*:  293,  желтками  и  слив¬ 
ками,  чуть  проварить,  соединить  съ  рубцами,  отпустить. 

Къ  рубцамъ  по-польски  отпускается  толстая  бычачьи  кишка, 
нафаршированная  жирною  и  разсыпчатою  гречневою,  смоленскою 
или  манною  крупой. 

№  932.  Рубцы  по-руански.  Огав-йоиЫе  й  Іа.  гоиатіпаіве,- 
Тгірез  а  Іа  шосіе  сіе  Саев.  Рубцы,  заготовленные  способомъ,  указан¬ 
нымъ  въ  №  26,  вт.  кускахъ  шириною  въ  три  пальца,  уложить  въ 


горшокъ,  на  дно  коего  уже  положены  ломтики  сала,  морковь,  облан- 
жиренныіі  лукъ,  двѣ  изрубленныя  на  куски  телячьи  ножки,  посо¬ 
лить,  поперчить,  прибавить  десять  штукъ  обточенной  моркови, 
шесть  луковицъ,  большой  букетъ  изъ  зелени  №  85,  лавроваго  листа, 
базилика,  головку  чеснока,  одну  гвоздику,  чуточку  мускатнаго 
цвѣта,  четверть  фунта  свиного  сала,  нарѣзаннаго  маленькими  ку¬ 
сочками,  кухонную  ложку  бульона  №  8(3,  полстакана  бѣлаго  вина, 
рюмку  водки.  Прикрыть  все  это  бумагою,  крышкою,  замазать  тѣстомъ, 
поставить  на  плиту  и,  какъ-только  закипитъ,  установить  вь  сотей¬ 
никѣ  съ  кипяткомъ,  поставить  въ  духовую  печь,  чтобы  рубцы  ува¬ 
рились  въ  легкомъ  жару  въ  теченіе  шести  часовъ,  выложить  на 
блюдо,  кругомъ  положить  морковь  и  лукъ,  сокъ  процѣдить,  снять 
съ  него  жиръ,  выліггь  на  рубцы,  отпустить. 

№  955.  Рубцы  по-ліонски.  Отав-йоиЫе  а  Іа  Іуошіаізе.  Рубцы 
заготовить  способомъ,  указаннымъ  въ  Л-  26,  разрѣзать  на  полоски 
длиною  въ  одинъ  вершокъ  н  шириною  въ  четверть  вершка,  посо¬ 
лить,  обсыпать  перцемъ.  Положить  въ  сотейникъ  на  кипящее  сли¬ 
вочное  масло,  разбавленное  наполовину  прованскимъ,  поджарить 
рубцы  до  золотистаго  цвѣта.  Въ  другомъ  сотейникѣ  приготовить 
лукъ  способомъ,  указаннымъ  въ  №  860,  соединить  рубцы  съ  лу¬ 
комъ,  посыпать  рубленою  петрушкой,  выжать  сокъ  изъ  лимона, 
смѣшать  все  вмѣстѣ,  отпустить. 

№  954.  Хвосты  воловьи,  (^иеиез  сіе  Ъоеиі,  Носіісроі.  Хвосты, 
задѣланные  порядкомъ,  описаннымъ  въ  №  27,  посоленные  и  посы¬ 
панные  перцемъ,  уложить  въ  кастрюлю  или  сотейникъ,  вмѣстѣ  съ 
нарѣзанною  луковицей,  морковью,  букетомъ  изъ  зелени  №  85,  об¬ 


рѣзками  сала  или  ветчины,  залить  бульономъ  №  86  и  на  самомъ 
легкомъ  огнѣ  сварить  до  готовности,  примѣрно  въ  три  часа.  Когда 
хвосты  сварятся,  вынуть  ихъ,  поставить  на  паръ,  наваръ  процѣ¬ 
дить,  снять  жиръ,  оттянуть  бѣлками,  см.  №  93,  высадить  до  густоты, 
залить  хвосты,  отпустить,  но  выбору,  съ  нижеслѣдующими  гарни¬ 
рами:  морковью  №  475,  лукомъ  №  479,'  каштанами  №  603,  рѣпою 
Л'і  476,  салатомъ-латукъ  №  499,  капустою  Х°№  489  или  490. 

Хвосты,  сваренные  указаннымъ  способомъ,  могутъ  быть  также 
осушены,  запанированы  въ  яйцо  и  сухари  №  37  и  изжарены  во 
фритюрѣ.  Отпуститъ  съ  соусомъ  изъ  томатовъ  №№  332—334. 

№  955.  Нёбо  воловье.  Раіаіз  сіе  Ьоеиі  приготовляется  поряд¬ 
комъ,  описаннымъ  въ  №  25,  обрѣзается  въ  видѣ  куриныхъ  фи¬ 
леевъ,  отпускается  съ  соусомъ  и  улетъ  №  317  или  съ  итальянскимъ 
соусомъ  №  359. 

Нёбо,  переложенное  ломтиками  копченаго  языка,  можетъ  быть 
подано  съ  груздями  или  съ  грибами  вообще  №  465,  со  сморчками 


№№  470  или  471. 
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ОТДѢЛЪ  XI. 

Телятина. 

№  936.  Головка  телячья  отварная.  Тбіе  йе  ѵеаи  аи  па- 
Ілп'еі.  Сваренная  какъ  указано  въ  №  17,  телячья  головка,  укла¬ 
дывается  на  блюдо  но  рис.  №  70.  Отдѣльно  подать:  прованское 
масло,  уксусъ,  нарубленный  бѣлый  или  зеленый  лукъ,  душистыя 
травы  №  4(37,  нарубленные  каперсы.  Подать  также  соусъ  изъ  гор¬ 
чицы  №  451  или  изъ  хрѣна  №  453. 


Рис.  №  70. 


№  937.  Головка  телячья  отварная,  въ  соусѣ.  Тбіе  сіе 
ѵеаи-  еи  ааисе.  Отварную  телячью  головку  №  17,  разрѣзанную  на 
куски,  уложить  на  блюдо,  положить  въ  середину  сваренный  мозгъ 
№  18,  залить  испанскимъ  соусомъ  №  290  или  297,  или  соусомъ 
сюнремъ  №  310,  или  соусомъ  съ  каперсами  №  393,  или  венеціан¬ 
скимъ  соусомъ  №  361,  или  соусомъ  пулетъ  №  317,  или  итальян¬ 
скимъ  соусомъ  №  369,  или  соусомъ  съ  черносливомъ  №  394. 

№  938.  Головка  телячья  отварная,  съ  соусомъ  тортю. 
Ше  <1е  ѵеаи  еп  іогіие.  Горячую  отварную  телячью  головку  №  17 
уложить  на  крустадѣ  на  блюдо,  какъ  показано  на  рис.  №  71.  Огар- 
нировать  отварными  раками  №  828,  нашпигованными  кусками  слад¬ 
каго  мяса  №  23,  шпажками  №  1235,  гарниромъ  тортю  №  683,  за- 
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лить  небольшимъ  количествомъ  соуса  тортю  №  335,  остальную  же 
часть  соуса  отпустить  въ  соусникѣ. 


РиС.  №  71. 

,Л“  959.  Головка  телячья  цѣлая,  съ  соусомъ  фпнансьеръ. 

Теіе  (1е  ѵеаи  а  Іа  Шпапсіёге.  Цѣлую  телячью  головку,  отваренную, 


•  Рис.  №  72. 

какъ  указано  въ  №  17,  убрарать  гарниромъ  финансьеръ  №  580, 
см.  рис.  №  72;  отпустить  съ  такимъ  же  соусомъ  №  336. 


У 
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№  940.  Мозги  телячьи,  съ  соусомъ  сюпремъ.  Сегуеііе 
ае  ѵеаи  ей  зиргёте  приготовляются  и  отпускаются  такъ  же,  какъ 
бычачьи  мозги  №№  923-926.  Кромѣ  того,  отшрешіые  мозги  мо¬ 
гутъ  оыть  раздѣлены  на  части,  уложены  на  гренки  изъ  бѣлаго 
хлѣоа,  облиты  соусомъ  сюпремъ  №  310,  обсыпаны  пармезаномъ, 
окроплены  масломъ,  запечены  въ  духовой  печи.  Отпустить  съ  со- 
усом'ь  сюпремъ  №  310  или  311. 

№  941.  Языкъ  телячій.  Ьануие  (1е  ѵеаи  приготовляется  и 
отпускается,  какъ  описано  въ  №■№  920 — 923,  а  равно  съ  соусомъ 
оубнзъ  №  324  или  326.  Сваренный  телячій  языкъ,  разрѣзанный  на 
ломтики,  можетъ  быть  запанированъ,  см.  №  36,  изжарена,  во  фри¬ 
тюрѣ  и  отпущенъ  съ  соусомъ  метръ  д-отель  №  412  или  413. 

№  942.  Ножки  телячьи  съ  соусомъ  нулетъ.  І’іесЫ  сіе  ѵеаи 
а  Іа  роиіейе.  Ножки,  сваренныя  какъ  указано  въ  №  20,  подогрѣть 
на  пару,  уложить  на  блюдо,  залить  соусомъ  нулетъ  №317,  отпустить. 

№  943.  Ножки  телячьи  жареныя.  Ріесіз  сіе  ѵеаи  ігііз. 

Иерии  іі  етсобъ.  Ножки,  сваренныя  какъ  указано  въ  №  20,  осту¬ 
дить  подъ  прессомъ,  запанировать  въ  мукѣ,  яйцахъ,  сухаряхъ,  из¬ 
жарить  въ  сливочномъ  маслѣ  или  во  фритюрѣ,  или  на  рошнерѣ. 

Второй  способъ.  Сваренныя  ножки  разрѣзать  на  части,  обсыпать 
мукою,  обмакнуть  въ  кляръ  №  1259,  изжарить  во  фритюрѣ. 

Третій  способъ.  Спаренныя  ножки  запанировать  способомъ,  ука¬ 
заннымъ  въ  №  38,  изжарить  въ  сливочномъ  маслѣ  до  сильна  го  колера. 

Къ  жаренымъ  ножкамъ  отпустить  картофельное  шоре  №  529  и 
соуса:  испанскій  №  296  или  297,  никакъ  №  383,  съ  каперсами  №  393. 

№  944.  Почки  телячьи.  Воционв  сіе  ѵеаи  приготовляются  и 
отпускаются  какъ  описано  въ  №№  927 — 929. 


№  945.  Почки  телячьи  на  рошнерѣ.  Коунонз  сіе  ѵеаи  цгіііёз 
а  Іа  таііге  сГііОІеІ.  Очистить,  разрѣзать  вымоченную  телячью  почку 
вдоль,  посолить,  обсыпать  перцемъ,  обмакнуть  въ  распущенное  масло, 
запанировать  бъ  яйцо  и  сухари,  см.  №  37,  изжарить,  но  но  пере¬ 
жарить,  на  рошнерѣ  на  легкомъ  огнѣ.  Съ  почками  отпустить  ку¬ 
сокъ  масла  метръ  д-отель  №  425. 


№  946.  Печенка  телячья  тушеная.  Кою  сіе  ѵеаи  іі  Іа  Ъоиг- 

ё'еоізе.  Заготовить  телячью  печенку,  какъ  описано  въ  №  22,  нашпи¬ 
говать  свинымъ  саломъ,  срѣзать  ножницами  шпикъ  въ  уровень  съ 
поверхностью  печенки,  см.  №  29.  Въ  теченіе  двадцати  минуть  при¬ 
пустить  печенку  въ  сливочномъ  маслѣ,  переворачивая  ее  нѣсколько 
разъ,  дабы  она  одинаково  зарумянилась,  вынуть  изъ  масла.  Въ 
масло  положить  муки,  прогрѣть,  не  давая  закодероваться,  подлить 
немного  бульона  №  86,  столько  же  бѣлаго  вина,  положить  букетъ 
изъ  зелени  №  86,  нарѣзанную  ломтями  луковицу,  соли,  перца,  дать 
прокипѣть  нѣсколько  разъ;  уложить  въ  соусъ  печенку,  приба¬ 
вить  нѣсколько  кусковъ  моркови,  нѣсколько  маленькихъ  луко- 


236 


вицъ,  предварительно  обланжиренныхъ  и  очищенныхъ,  прикрыть 
крышкою,  тушить  на  легкомъ  огнѣ  болѣе  часа,  переложить  печенку 
на  горячее  блюдо.  Процѣдить  соусъ,  снять  жиръ,  а  если  нужно,  то . 
высадіггь  его;  обложить  печенку  морковью,  маленькими  луковицами, 


залить  соусомъ,  отпустить. 

№  947.  Печенка  телячья  жареная,  по-итальянски. 

Роіе  йе  ѵеан  заігіё  Гііаііешіе.  Вымоченную  печенку  №  22  нарѣ¬ 
зать  тонкими,  недлинными,  не  широкими  ломтями,  посолить,  обсыпать' 
перцемъ,  обвалять  въ  мукѣ,  погрузить  ломтики  въ  кипящее  масло, 
поворачивая  съ  одной  стороны  на  другую,  изжарить  въ  теченіе  де¬ 
сяти  .'минутъ,  вынуть  изъ  масла,  держать  въ  горячемъ  мѣстѣ.  Въ 
сотейникъ  прибавить  кусокъ  мучного  масла  №  293,  облаижиреннаго 


и  мелко  нарубленнаго  лука -шарлотъ,  нарѣзанныхъ  шампиньоновъ; 
налить  бульона  №  86  и  столько  же  бѣлаго  вина,  прокипятить,  прова¬ 
рить,  высадить  до  густоты,  прибавить  нарубленной  петрушки,  залить 
этимъ  соѵсомъ  печенку,  уложенную  на  блюдо  коронкой,  отпустить. 


№  948.  Печенка  телячья  жареная,  по-ліонски.  Роіе  йе 
ѵеаи  заиіё  іі  Іа  Іуопшіізе.  Изжарить  печенку  такъ  же,  какъ  ука¬ 
зано  въ  №  947,  вынуть  изъ  масла,  держать  на  пару,  въ  масло  по¬ 
ложить  мелко  накрошенную  и  тщательно  облашкиренную  луковицу, 
прокипятить,  выліггь  масло  и  лукъ  на  уложенную  на  блюдо  пе¬ 
ченку,  отпустить  еъ  лимономъ,  нарѣзаннымъ  на  куски. 

№  949.  Печенка  телячья  въ  сметанѣ.  Роіе  йе  ѵеаи  сі  Іа 
сгёіпс  йоиЫе.  Вымочить  печенку,  какъ  указано  въ  №  22,  снять  съ 
нее  пленку,  разрѣзать  ломтями,  посолить,  обсыпать  мукой,  зажа¬ 
рить  до  готовности  въ  сливочномъ  маслѣ,  переложить  печенку  на 
горячее  блюдо,  въ  масло  подлить  густой  сметаны,  прокипятить,  вы¬ 


садить,  залить  печенку,  отпустить. 

№  950.  Сладкое  мясо  тушеное.  Кіз  йе  ѵеаи  аи  іиз.  Сладкое 
мясо,  приготовленное  какъ  описано  въ  №  23,  положить  въ  нама¬ 
сленный  сотейникъ,  посолить,  залить  небольшимъ  количествомъ 
краснаго  бульона  №  89  и,  постоянно  поливая,  протушить  до  готов¬ 
ности,  частью  на  плитѣ,  частью — въ  духовой  печи.  Когда  сладкое 
мясо  дойдетъ  до  свѣтло-желтаго  цвѣта,  что  служитъ  признакомъ 
его  готовности,  переложить  его  на  блюдо,  залить  сокомъ,  отпустить. 

Сладкое  мясо,  приготовленное  указаннымъ  способомъ,  отпу¬ 
скается  съ  цикоріемъ  №  498,  шпинатомъ  №  500,  щавелемъ  №  501, 
съ  соусомъ  изъ  томатовъ  №№  332 — 334,  съ  фаршированными  то¬ 
матами  №  495. 

№  951.  Сладкое  мясо  съ  соусомъ  тортю.  Ела  йе  ѵеаи  ей 
Іогіие.  Приготовить  требуемое  количество  кусковъ  сладкаго  мяса, 
какъ  описано  въ  №  950,  уложить  на  крустадъ  изъ  бѣлаго  хлѣба 
№  1229,  убрать  блюдо  гарниромъ  тортю  №  683,  часть  соуса  тортю 
№  335  вылить  па  гарниръ,  часть  же  отпустить  въ  соусникѣ. 
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№  952.  Сладкое  мясо  съ  соусомъ  финансьеръ.  Кія  Де 

ѵеаи  а  Іа  Гіиапсіёге  приготовляется  такъ  же,  какъ  и  №  951,  при¬ 
чемъ  соусъ  п  гарниръ  тортю  замѣняются  гарниромъ  и  соусомъ 
финансьеръ,  см.  №№  580  и  336. 


Рис.  №  78. 


№  953.  Сладкое  мясо  съ  овощами.  Кія  ііе  ѵеаи  а  их  Іёцитев. 
Сладкое  мясо,  приготовленное  'порядкомъ,  описаннымъ  тіъ  №  950, 
отпустить  съ  горошкомъ  №  494,  маседуаномъ  изъ  зелени  №  597  пли 
598,  зеленой  фасолью  ^  492,  головками  спаржи  Л»  493.  Это  блюдо 
сопровождается  соусомъ  дени-гласъ  №№  402 — 404. 

№  954.  Сладкое  мясо  съ  трюфелями.  Кія  ііе  ѵеаи  аих 
Ігийея.  Сладкое  мясо,  приготовленное  какъ  описано  въ  №  950 
остудить,  нарѣзать  маленькими  бланкетиками,  залить  соусомъ  съ 
трюфелями  №  314,  подогрѣть  на,  пару,  отпустить.  Бланкетики  слад¬ 
каго  мяса,  соединенные  съ  таковыми  же  изъ  трюфелей  №  460  или 
шампиньоновъ  Л'1  462,  могутъ  быть  также  залиты  соусомъ  сю- 
нремъ  №  310.  Во  всѣхъ  этихъ  случаяхъ  сладкое  мясо  отпускается 
или  въ  серебряной  кастрюлѣ,  или  въ  воловинѣ  №  1376,  или  въ 
крустадѣ  изъ  риса  №  1226. 

№  955.  Сладкое  мясо  марешаль.  Кія  <1е  ѵеаи  аи  тнагёсііаі. 
Сладкое  мясо,  приготовленное,  какъ  указано  въ  №  950,  нарѣзать 
однообразно  эскалопами,  величиною  меньше  куринаго  филея,  запа¬ 
нировать  англійскимъ  способом!),  см.  №  38,  въ  яйцо  и  сухари  и 
вторично  въ  масло  и  сухари,  изжарить  на  рошперѣ,  отпустить  съ 
соусомъ  деми-гласъ  №  402  и  лимономъ,  нарѣзаннымъ  ломтями. 

№  956.  Грудина  телячья  съ  рисомъ.  РоКгіне  Де  ѵеаи  аи 
Гіи.  Телячью  грудинку  сполоснуть  въ  водѣ,  выгореть,  уложить  въ 
кастрюлю,  залить  бульономъ  №  86,  дать  закипѣть,  отставить  на 
легкій  огонь,  отварить  до  готовности  (поспѣваетъ,  примѣрно,  черезъ 
часъ  или  два).  Вынуть  изъ  навара,  отпустить  цѣлою  или  нарѣ- 
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зать  вдоль  реберъ,  залить  бѣлымъ  соусомъ  №  304  пли  соусомъ  сю- 
премъ  №  311;  отдѣльно  подать  рисъ  №  1426. 

№  957.  Бланкетъ  изъ  телятины.  ШащщеМе  сіе  ѵеаи.  Сва¬ 
рить  телячью  грудинку,  какъ  указано  въ  №  956,  снять  съ  костей, 
нарѣзать  небольшими  кусками,  уложить  на  блюдо,  залить  соусомъ 
изъ  шампиньоновъ  312  или  бѣлымъ  соусомъ  №  304,  или  со¬ 
усомъ  со  сметаной  №  399,  или  соусомъ  пулетъ  №  317.  Наложить 
нѣсколько  ломтиковъ  лимона,  отпустить. 

№  958.  Грудинка  телячья  фаршированная.  Роіігіие  сіе 
ѵеаи  Гагсіе.  Вынуть  изъ  телячьей  грудинки  кости,  удалить  сухо¬ 
жилія  и  лишнюю  пленку,  нафаршировать  между  пленкой  и  мясомъ 
однимъ  изъ  нижеописанныхъ  фаршей,  зашить  нитками,  уложить  въ 
сотейникъ,  обложить  порѣзанными  ломтями  кореньевъ,  лука,  поло¬ 
жить  букетъ  зелени  №  85,  залить  мирпуа  №  112  или  брезомъ 
Лі  114;  тушить  въ  горячей  печи  въ  теченіе  часа,  постоянно  обли¬ 
вая  сокомъ.  Когда  грудинка  дойдетъ  до  готовности,  переложить  ее 
на  блюдо,  сокъ  процѣдить,  снять  весь  жиръ,  высадить,  залить  имъ 
грудинку,  отпустить. 

Грудинка,  приготовляемая  указаннымъ  способомъ,  можетъ  быть 
нафарширована:  а)  рисомъ  съ  мелкимъ  сальпикономъ  изъ  трюфелей, 
шампиньоновъ,  языка,  ветчины;  б)  начинкою  изъ  гречневой  каши 
Л?  573  или  начинкою  изъ  ливера  Л?  568;  в)  фаршемъ  №  547  или 
550,  ИЛИ  555. 

№  959.  Грудинка  телячья  жареная,  съ  кашей.  Роіігіие 
сіе  ѵеаи  гоііе.  Грудинку  обмыть,  вытереть,  обровнять,  посолить,  за¬ 
жарить  на  сливочномъ 
маслѣ  въ  духовой  печи 
или  на  вертелѣ,  отпу¬ 
стить  съ  кашей  №  1435 
и  высаженнымъ  до  гу¬ 
стоты  краснымъ  буль¬ 
ономъ  №  89.  Телячью 
грудинку  можно,  разрѣ- 
Рнс.  74.  завъ  ее  на  порціонные 

куски  и  запанировавъ 
таковые,  какъ  указано  въ  №№  37,  38  или  39,  изжарить  на  маслѣ, 
во  фритюрѣ  или  на  рошперѣ.  Грудинка,  жаренная  цѣлою  или  ку¬ 
сками,  отпускается  также  съ  соусомъ  демп-гласъ  №  402  или  403, 
съ  рисомъ  №  1426,  пюре  изъ  картофеля  №  529,  пюре  изъ  шпината 
№  538  или  щавеля  №  539. 

№  960.  Фрикандо  изъ  телятины.  БТісапсІеаи.  Кусокъ  те¬ 
лячьей  мякоти  отъ  задней  четверти,  въ  части,  прилегающей  къ 
ночкамъ,  удаливъ  кость  и  лишній  жиръ,  обровнять,  нашпиговать 
саломъ,  какъ  изображено  на  рис.  №  74.  Уложить  въ  высокій  сотой- 
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никъ  съ  крышкою,  залить  небольшимъ  количествомъ  краснаго  бульона. 
№  89  или  обыкновеннаго  №  86,  обложить  съ  боковъ  ломтиками  мор¬ 
кови  и  лука,  припущенными  въ  маслѣ,  и  постоянно  поливая  фри- 
кандо  сокомъ,  дать  ему  высадиться  до  густоты.  Тогда  прибавить  еще, 
немного  бульона,  поставить  фрикандо  въ  духовую  печь,  гдѣ,  также 
постоянно  поливая  его,  высадить  бульонъ  до  густоты  сока.  Когда 
телятина,  заколеруется,  вынуть  изъ  ночи,  переложить  на  блюдо;  съ 
сока  снять  весь  жиръ,  чрезъ  сито  перелить  на  фрикандо.  Отпу¬ 
скается  фрикандо  съ  шоре  изъ  щавеля  №  639  или  съ  цикоріемъ 
№  706,  или  съ  пюре  изъ  томатовъ  №  618,  или  съ  каштанами  №  603, 
или  съ  фаршированнымъ  лукомъ  №  703,  или  съ  капустою  №  4Н9 
или  490. 

Фрикандо  изъ  телятины,  нашпигованное  саломъ,  трюфелями, 
языкомъ,  можетъ  быть  изжарено  на  вертелѣ  пли  въ  печи  и  нодапо 
съ  гарниромъ  изъ  трюфелей  №  400  или  изъ  шампиньоновъ  №  462. 

№  961.  Фрикандо  изъ  телятины  „Монгла“,  но  старин¬ 
ному.  ѣтоіх  сіе  ѵеаи  (ігісашіеаи  а  Гаисіеп)  а  Іа  Мотщіаз.  Посре¬ 
динѣ  большого  нашпигованнаго  фрикандо,  см.  №  900,  рис.  №  74,  вы¬ 
рѣзать  круглою  выемкой  часть  мяса,  насквозь  или  оставивъ  въ 
основаніи  тонкій  слои  мяса.  Вырѣзанное  мясо  удалить,  а  выемку 
оставить  въ  фрикандо,  дабы  сохранить  круглое  отверстіе.  Пригото¬ 
вить  фрикандо,  какъ  указано  въ  №  960,  отдѣльно  припустить,  безъ 
колера,  въ  сливочномъ  маслѣ,  нарѣзанные  мелкими  ломтиками  ку¬ 
риные  филеи,  трюфели,  шампиньоны;  слить  масло,  залить  все  ото 
густой  бешамелью  №  301.  Наполнить  этимъ  гарниромъ  отверстіе, 
сдѣланное  въ  телятинѣ,  покрыть  все  фрикандо  толстымъ  слоемъ 
бешамели,  обсыпать  тертымъ  хлѣбомъ,  наполовину  съ  тертымъ  пар¬ 
мезаномъ,  зарумянить  въ  духовой  печи.  Отпустить  съ  соусомъ  де- 
ми-гласъ  №  402  или  403. 

№  962.  Фрикандо  изъ  телятины,  по-провансальски.  Ыоіх 
(1е  ѵеаи  а  Іа.  ргоѵсисаіе  приготовляется  во  всемъ  такъ  же,  какъ 
описано  въ  №  961,  но  бешамель  замѣняется  пюре  изъ  лука  №  523. 
а  гарниръ  изъ  куриныхъ  филеевъ,  трюфелей  и  шампиньоновъ  за¬ 
мѣняется  рыжиками  пли  опенками,  пли  иными  грибами,  см.  №  465. 
Самое  фрикандо  шпигуется  копченымъ  языкомъ. 

№  963.  Фрикандо  изъ  телятины  въ  слоеномъ  тѣстѣ. 
Ргісапсіеаи  еп  раіе  іеиіііеіее.  Зачистить,  нашпиговать  фрикандо, 

'  какъ  указано  въ  №  960,  посолить,  обсыпать  перцемъ,  обложить 
кругомъ  мелко  нарѣзаннымъ  лукомъ,  припущеннымъ  въ  сливочномъ 
маслѣ,  поставить  на.  огонь,  заколеровать  фрикандо,  снять  съ  огня, 
остудить.  Раскатать  слоеное  тѣсто  въ  полъ-пальца  толщиною,  об¬ 
ложить  имъ  фрикандо,  защипать  снизу,  обрѣзать  лишнее  тѣсто; 
сверху,  посрединѣ  тѣста,  сдѣлать  небольшіе  надрѣзы,  уложить  на 
плафонъ,  поставить  въ  горячую  печь,  сбавить  жаръ  черезъ  четверть 
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часа.  Часа  черезъ  полтора  телятина  должна  дойти  до  готовности 
и  тѣсто  испечься.  Вынуть  пзъ  печи,  очистить  тѣсто,  нарѣзать  -те¬ 
лятину  ломтями,  вмѣстѣ  съ  тѣстомъ;  переложить  на  блюдо.  Отпу¬ 
стить  съ  соусами:  испанскимъ  №  296  или  297,  или  съ  демп-гласъ 
№  402  или  403. 

№  964.  Гренадины  изъ  телятины.  бгеиайіпв  йе  ѵеаи  при¬ 
готовляются  и  отпускаются  совершенно  такъ  же,  какъ  и  гренадины 
изъ  филея  №  902.  Гренадины  вырѣзаются  изъ  той  же  части  теля¬ 
тины,  которая  идетъ  на  фрикандо. 

№  965.  Котлеты  телячьи  рубленыя.  Соіеіейея  бе  ѵеаи 
Ііасііёез  й  Іа  гиззе  приготовляются  и  отпускаются  такъ  же,  какъ 
и  говяжьи,  описанныя  въ  №  911. 

№  966.  Котлеты  телячьи  отбивныя.  СоіеІеМез  йе  ѵеаи. 
Отдѣлать,  зачнетпть  котлеты,  какъ  указано  въ  №  И,  т.  с.  обру¬ 
бить  н  удалить  лишнія  кости,  жилы,  пленки,  лишній  жиръ,  прида¬ 
вить  котлету  плоскою  стороной  ножа,  чтобы  при  жареніи  она  не 
вздулась,  посолить,  посыпать  перцемъ.  Зачищенная  такимъ  Образомъ 
котлета  жарится  не  панированною  или  панированною,  см.  №№  37 
39,  въ  кипящемъ  маслѣ  или  на  рошперѣ;  непаннрованная  котлета 
жарится  на  огнѣ  около  восьми  минутъ,  панированная— около  десяти. 
Какъ  только  котлета  зарумянится,  нужно  уменьшить  жаръ. 

Котлеты,  жаренныя  въ  маслѣ  и  на  рошперѣ,  отпускаются  со 
слѣдующими  гарнирами:  съ  шампиньонами  №№  462 — 464,  морковью 
,\?Дг  475,  666,  667,  шпинатомъ  №№  500  и  708,  щавелемъ  №№  501 
и  539,  трюфелями  №№  460  и  461,  грибами  Л?  465,  горошкомъ  №  494, 
зеленой  фасолью  №  492,  картофельнымъ  пюре  №  529,  картофелемъ 
метръ  д'отель  №  -605  и  со  слѣдующими  соусами:  исканъ  №  383, 
съ  масломъ  метръ  д'отель  Л?  425,  изъ  томатовъ  №№  332 — 334, 
испанскимъ  №  296  или  297,  изъ  шампиньоновъ  №  312,  «Периге» 
№  315,  демп-гласъ  402 — 404,  сюпремъ  310  и  311,  «Ро¬ 
беръ^  №№  330  и  331. 

№  967.  Котлеты  телячьи  паровыя.  СоІеІеМез  сіе  ѵеаи  аи  Ьаіи 
шагіе.  Телячьи  котлеты,- зачищенныя  какъ  указано  въ  №  11,  уло¬ 
жить  на  распущенное  въ  сотейникѣ  сливочное  масло,  посолить,  под¬ 
лить  немного  бульона  №  86,  разбавленнаго  наполовину  бѣлымъ 
виномъ,  прикрыть  бумагою,  крышкою,  и  на  самомъ  легкомъ  огнѣ 
довести  до  готовности.  Вынуть  котлеты,  обровнять,  переложить  на 
горячее  блюдо,  залить  соусомъ  изъ  бѣлаго  вина  №  369,  отпустить. 
Отдѣльно  подать  шампиньоны  №  464  или  зеленую  фасоль  №  492. 

№  968.  Котлеты  телячьи  по-милански.  СоіеІеМез  йе  ѵеаи 
к  Іа  шііапаізе.  Зачищенныя  котлеты  №  11  окунуть  въ  распущенное 
сливочное  масло,  посолить,  легко  запанировать  въ  сухаряхъ,  обма¬ 
кнуть  въ  разбитое  и  процѣженное  яйцо,  запанировать  вторично  въ 
сухаряхъ,  смѣшанныхъ  наполовину  съ  пармезаномъ,  прижать  обѣ 
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панировки  ножомъ,  изжарить  до  легкаго  колера  въ  сливочномъ 
маслѣ  или  на  рошперѣ,  отпустить  съ  макаронами  №  1390  и  съ 
соусомъ  деыи-гласъ  №  402. 

№  969.  Котлеты  телячьи  шпигованныіі  и  тушеныя. 

СЫеІеМея  Де  ѵеап  а  Іа  Вгеих.  Зачищенныя  телячьи  котлеты  №  1 1 
нашпиговать:  саломъ,  копченымъ  языкомъ,  трюфелями,  см,  рис.  №  76, 
обвязать  ниткою,  посолить,  уложить  въ  сотейникъ,  дно  котораго 
закрыть  ломтиками  сала,  моркови, 
лука,  прибавить  букетъ  изъ  зе¬ 
лени  №  86,  подлить  бульона  №  89, 
немного  мадеры.  Тушить  на  лег¬ 
комъ  огнѣ,  примѣрно,  сорокъ  ми¬ 
нутъ,  вынуть  котлеты  изъ  сотей¬ 
ника,  положить  подъ  прессъ.  Сокъ 
очистить  отъ  жира,  процѣдить, 
высадить  до  густоты.  Передъ  от¬ 
пускомъ  очистить  котлеты  такъ, 
чтобы  шпиговка  была  видна,  уложить  въ  сотейникъ,  подлить  въ 
него  сокъ,  прогрѣть,  переложить  на  блюдо,  залитъ  соусомъ,  укра¬ 
сить  гарниромъ  фииансьеръ  №  680,  отпустить.  Гарниръ  финанвьеръ 
мОі’лю  замѣнить  пюре  изъ  шампиньоновъ  №№  619 — 521  или  пюре 
изъ  рѣпы  №  634. 

.V®  970.  Котлеты  телячьи  „Зийгара“.  СоІеІеМея  Де  ѵеаи  &  Іа 
Зачищенныя  котлеты  .№11  посолить,  припустить  до  готов- 
шоот'П  въ  намасленномъ  сотейникѣ  съ  мирпуа  №  113.  Отдѣльно 
шрицустить  на  сливочномъ  маслѣ,  въ  теченіе  трехъ  минутъ,  ломти 
несоленой  ветчины,  нарѣзанные  въ  формѣ  куриныхъ  филеевъ.  Укла¬ 
дывая  телячьи  котлеты  на  блюдо,  переложить  каждую  изъ  нихъ 
ломтиками  ветчины,  залить  испанскимъ  соусомъ  №  296  или  297, 
отпустить. 

№  971.  Котлеты  телячьи  съ  трюфелями  марешаль. 

СоІеІеМея  Де  ѵеаи  к  Іа  піагёсііаі.  Зачищенныя  телячьи  котлеты  №  1 1 
обмакнуть  въ  разбитое,  процѣженное  сырое  яйцо,  смѣшанное  съ 
распущеннымъ  масломъ,  посолить,  обвалять  въ  мелко  нарубленныхъ 
трюфеляхъ,  обмакнуть  въ  густо  высаженный  соусъ  велуте  №  299, 
обсыпать  крупными  сухарями,  изжарить  на  рошперѣ,  а  за  неимѣ¬ 
ніемъ  такового— въ  сотейникѣ,  на  елпвочиомъ  маслѣ,  уложить  на 
блюдо  коронкою,  въ  середину  положить  пюре  изъ  шампиньоновъ 
№№  619 — 521  или  пюре  изъ  каштановъ  №  636,  отпустить  съ  со¬ 
усомъ  деми-гдосъ  №  402  или  403. 

№  972.  Котлеты  телячьи  съ  сальпикономъ  и  съ  со¬ 
усомъ  бешамель.  СоѣеІеМев  Де  ѵеаи  а  Іа  БаирЫпе.  Зачищенныя 
котлеты  №  11  припустить  до  готовности  въ  сливочномъ  маслѣ,  по¬ 
ложить  подъ  прессъ,  остудить,  вырѣзать  круглою  выемкой,  середину 
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котлеты,  нарѣзать  это  мясо  мелкимъ  салытикономъ,  соединить  съ 
такимъ  же  сальпикономъ  изъ  трюфелей,  копченаго  языка,  смѣшать 
съ  густой  бешамелью  Да  301;  заполнить  середину  котлеты  этимъ  саль¬ 
пикономъ,  густо  обмазать  ее  съ  обѣихъ  сторонъ  бешамелью,  обмак¬ 
нуть  т.  разбитое  и  процѣженное  сырое  яйцо,  обвалять  въ  сухаряхъ, 
плотно  прижать  панировку  ножомъ.  Котлеты  уложить  на  плафонъ 
съ  распущеннымъ  сливочнымъ  масломъ,  поставить  въ  духовую  печь. 
Когда  за  колеру  ю  ген,  отпустить  съ  соусомъ  деми-гласъ  №№  402 — 404. 

№  975.  Котлеты  телячьи  съ  шампиньонами  уксель. 
СоЬеІеМез  сіе  ѵеаи  Іа  Сизііпе  приготовляются  во  всемъ  такъ  же, 
какт.  описано  въ  №  972,  причемъ  сальшгконъ  замѣняется  шампинь¬ 
онами  уксель  №  469,  а  бешамель— густымъ  соусомъ  уксель  №  376; 
отпускается  съ  соусомъ  изъ  томатовъ  №№  332—334. 

№  974.  Котлеты  телячьи  „Вильруа“.  ОоІеИѣез  йе  ѵеаи  а  Іа 
Ѵіііегоу.  Зачищенныя  телячьи  котлеты  №  11  припустить  до  готов¬ 
ности  въ  слшючномі.  маслѣ,  вынуть,  остудить,  положить  на  котлету 
ломтики  трюфелей,  шампиньоновъ,  наложить  слой  соуса  «Внльруа» 
№  401,  посыпать  сухарями,  тертымъ  пармезаномъ,  окропить  мас¬ 
ломъ.  Передъ  отпускомъ  поставить  въ  горячую  печь,  зарумянить, 
переложить  на  блюдо,  въ  середину  уложить  гарниръ  изъ  трюфелей 
•V  461,  залить  частью  соуса  изъ  трюфелей  №  313,  остальную  же 
часть  его  отпустить  въ  соусникѣ. 

№  975.  Котлеты  телячьи  въ  папильоткахъ.  СМеІеМек 
йе  ѵеаи  ей  рарШоМез.  Зачищенныя  котлеты  №  11  посолить,  уложить 
въ  сотейникъ  съ  распущеннымъ  сливочнымъ  масломъ,  душистыми 
травами  Ла  467,  припустить  до  готовности,  вынуть,  остудить.  Пе¬ 
редъ  отпускомъ  уложить  вгь  папильотки  №  13  съ  гарниромъ  №  596, 
защипать  папильотки,  уложить  на  рошперъ,  на  легкомъ  огнѣ  сильно 
прогрѣть  котлеты,  переложить  на  блюдо,  отпустить. 

№  976.  Эскалопы  телячьи.  Езсаіорез  сіе  ѵеаи  вырѣзаются 
изъ  той  же  части  телятины,  которая  идетъ  на  фрикапдо,  см.  №  960, 
или  изъ  почечной  части,  причемъ  жарятся  и  отпускаются  совер¬ 
шенно  та  къ  же, каіп.порщонные  филеи  изъ  говядины,  см. ЛУѴ5892 — 897. 

Лі®  977.  Эскалопы  телячьи  въ  сливкахъ.  Езсаіорез  йе  ѵеаи 
а  Іа  сгеше.  Изжарить  на  маслѣ  телячьи  эскалопы,  переложить  ихъ 
въ  другой  сотейникъ,  залить  густыми  сливками,  засыпать  тертымъ 
пармезаномъ,  поставить  въ  духовую  печь,  зарумянить.  Отпустить 
съ  соусомъ  деми-гласъ  №  402  или  403. 

№  978.  Шницель  по-вѣнски.  Езсаіорез  сіе  ѵеаи  а  Іа  ѵіед- 
поіяе.  Фрикандо  или  почечную  часть  телятины  нарѣзать  болѣе  тон¬ 
кими  и  болѣе  длинными  ломтями,  чѣмъ  для  эскалоповъ  №  976,  от¬ 
бить  слегка  каждый  ломоть,  посолить,  посыпать  перцемъ,  запаниро¬ 
вать  вѣ  яйцо,  сухари,-  изжарить  на  сливочномъ  маслѣ  съ  припу¬ 
щеннымъ  лукомъ  или  на  рошперѣ.  Шницель  отпускается  сухимъ, 


съ  кусками  лимона  или  съ  тѣмъ  процѣженнымъ  масломъ,  въ  кото¬ 
ромъ  онъ  жарился.  Къ  ному  подается  картофель  №  021  или  кар¬ 
тофель  метръ  д-отелъ  №  606. 

№  979.  Филейчики  телячьи  съ  бешамелью.  ВІяіщпеМев 
Де  Шѳіз  піщиона  к  Іа  ЬёсЬатеІ.  Вырѣзать  изъ  почечной  части  те¬ 
лятины  внутренній  филей  и  почку,  удалить  пленки,  жиръ.  Нарѣзать 
филей  небольшими  эскалопами,  а  почку  тонкими  ломтями;  посолить, 
посыпать  перцемъ,  припустить  безъ  колера  на  сливочномъ  маслѣ, 
прикрывъ  филеіічшш  бѣлою  бумагой.  Ночку  класть  въ  сотейникъ 
нѣсколько  позже,  чѣмъ  эскалопы.  Выбрать  изъ  сотейника  филейчики 
и  почку,  уложить  въ  серебряную  кастрюлю,  прибавить  припущенные 
ломтиками  трюфели  №  4  о  о,  шампиньоны  №  462,  залить  бешамелью 
№  301,  отпустить  съ  соусомъ  деми-гласъ  №  402  или  403. 

При  такомъ  же  приготовленіи  телячьихъ  филейчиковъ,  трюфели 
и  шампиньоны  могутъ  быть  замѣнены  припущенными  огурцами  №  497, 
а  соусъ  бешамель — бѣлымъ  соусомъ  №  304  или  испанскимъ  №  297. 

№  980.  Филейчики  телячьи  съ  фаршемъ.  РаиріеИез  Де 
і'ііеѣз  т  щи  о  ив  Де  ѵеаи  а  Іа  Хоаіііев.  Очистить  внутренніе  филейчики 
отъ  жира  и  пленокъ,  нарѣзать  ихъ  однообразными  ломтиками  во 
всю  длину  филея,  раздѣлить  каждый  фнлейчішъ  въ  длину  его  на 
двѣ  или  болѣе  частей,  въ  зависимости  отъ  длины  филея.  Имѣть 
фаршъ  годиво  №  560  и  шампиньоны  уіссель  №  409,  соединить  то 
и  другое  вмѣстѣ,  намазать  этимъ  соединеніемъ  одну  сторону  каж¬ 
даго  филейчика,  свернуть  его  трубочкою,  обложить  топкимъ  слоемъ 
сала,  обвязать  нитками  такъ,  чтобы  фаршъ  не  могъ  вывалиться, 
уложить  въ  сотейникъ,  залить  до  половины  высоты  филейчика 
мнрпуа  №  113,  прикрыть  крышкою,  припустить  до  готовности  на 
легкомъ  огнѣ.  Выбрать  изъ  сотейника,  снять  сало,  уложить  на  блюдо, 
залить  соусомъ  финансьеръ  №  336,  отпустить. 

№  98І.  Филейчики  телячьи  марешаль.  Р’ііеік  тіцпопв  Де 
ѵеаи  к  Іа  ніагёсѣаі.  Нарѣзать  внутренній  филей  ломтиками,  на  по¬ 
добіе  куриныхъ  филеевъ,  запанировать  англійскимъ  способомъ,  см. 
№  38.  Изжарить  на  рошперѣ  или  въ  сливочномъ  маслѣ,  отпустить 
съ  гарниромъ  изъ  трюфелей  №  460  и  съ  испанскимъ  соусомъ  №  296 
или  соусомъ  съ  трюфелями  №  313. 

№  982.  Филейчики  телячьи  „Маренго“.  Кііеіз  шщпонз  Де 
ѵеаи«Магеп§о».  Внутренніе  телячьи  филейчики,  см.  №979,  нарѣзаются 
ломтиками,  на  подобіе  куриныхъ  филеевъ;  въ  остальномъ  приготов¬ 
ляются  и  отпускаются,  какъ  филеи  изъ  пулярдокъ  «Маренго»  №а  1067. 

№  983.  Телятина,  почечная  часть,  тушеная.  Ьоіще  До 
ѵеаи  Ьгаізее.  Удалить  изъ  почечной  части  кости,  а  ташке  лишній 
жиръ  отъ  внутренняго  филея  и  почки,  придать  вееіі  части  телятины 
форму  рулета,  обвязать.  Эта  часть  телятины  можетъ  быть  предва¬ 
рительно  нашпигована,  см.  №  29.  Въ  овальной  кастрюлѣ  распуститъ 


кусокъ  масла,  положить  телятину,  дать  ей  зарумяниться  со  всѣхъ 
сторонъ.  Влить  бульона  №  80  столько,  чтобы  покрыть  низъ  теля¬ 
тины,  положить  нарѣзанные  кусками  лукъ,  морковь,  букетъ  изъ  зе¬ 
лени  №  85,  соль,  перецъ,  или  же  залить  требуемымъ  количествомъ 
мпрпуа  №  112,  покрыть  телятину  промасленною  бумагой,  на  лег¬ 
комъ  огнѣ  изжарить  телятину  до  готовности,  отъ  часа  до  двухъ,  въ 
зависимости  отъ  величины  куска,  постоянно  поливая  ее  сокомъ.  Вы¬ 
ложить  телятину  на  горячее  блюдо.  Сокъ  процѣдить,  снять  весь 
жиръ,  высадить  наполовину,  облить  телятину;  отпустить.  Въ  видѣ 
гарнира  подать:  щавель  №  501,  шпинатъ  №  500,  цикорій  №  408, 
латукъ  №  499,  лукъ  №№  477  —  479,  капусту  №  489  или  490,  то¬ 
маты  №  495,  маседуанъ  изъ  овощей  №№  597  или  598,  шампиньоны 
№№  462 — 464,  сморчки  №  470  пли  471,  грибы  №  465  или  466,  Кар¬ 
доны  Л*  496,  крокеты  изъ  картофеля  .М3№  483,484,  морковь  №№  475, 
666,  667,  огурцы  №  497,  гарниръ  фннансьеръ  №  580. 

№  984.  Телятина,  почечная  часть,  жареная. Ьоп$е  сіеѵеаи 
а  Іа  ЪгоеЪе.  Изъ  почечной  части  телятины  вырѣзать  кости,  внут¬ 
ренній  филей,  цочку,  удалить  внутренній  жиръ.  Уложить  на  прежнее 
мѣсто  внутренній  филей,  почку;  посолитъ,  свернуть  телятину  въ 
рулетъ,  обвязать  ниткою,  обернутъ  намасленною  бумагой,  вторично 
обвязать,  установить  на  вертелѣ,  изжарить  до  готовности,  поливая 
часто  масломъ.  Спять  бумагу,  зарумянить  телятину,  переложитъ  на 
блюдо,  отпустить  вмѣстѣ  съ  сокомъ,  снявъ  съ  него  жиръ. 

Такъ  же  жарится  почечная  часть  въ  духовой  печи. 

№  985.  Телятина,  задняя  часть,  уиагйег  сіе  ѵеан  гой.  За¬ 
чистить  заднюю  часть  телятины,  удалить  лишнія  кости,  лишній  жиръ, 
вымочить  въ  молокѣ  въ  теченіе  трехъ  часовъ,  обмыть,  обтереть  по¬ 
лотенцемъ,  обвязать  толстою  ниткой,  посолить,  уложить  на  плафонъ 
или  укрѣпить  на  вертелѣ.  Бъ  послѣднемъ  случаѣ  обвязать  намаслен¬ 
ною  бумагой*  изжарить  до  готовности,  постоянно  поливая  масломъ. 
Переложить  на  блюдо,  снять  жиръ  съ  сока  телятины;  если  его  мало, 
подлить  бульона  №  86,  прокипятить,  перелить  въ  соусникъ,  от¬ 
пустить. 

№  986.  Телячье  каре  жареное.  Сагге  сіе  ѵеаи  гбй.  Срубить 
еппнную  кость,  отнять  лишнія  части  реберныхъ  костей,  срѣзать 
жилы,  кромку,  обровнять  мясо.  Если  каре  жарится  на  вертелѣ,  обер¬ 
нуть  его  листами  бумаги,  укрѣпить  на  вертелѣ,  изжарить;  если  же  въ 
печи,  бумаги  не  нужно.  Въ  томъ  и  другомъ  случаѣ  поливать  масломъ 
н  сокомъ.  Отпустить  съ  однимъ  изъ  гарнировъ,  перечисленныхъ  въ 
№  983,  а  также  съ  гречневою  кашей  №  1435  и  съ  соусомъ  деми- 
гласъ  №  402. 

№  987.  Телятина  подъ  бешамелью,  (^иагйег  сіе  ѵеаи  &  Іа 
ЬесЬатеІ.  Заднюю  часть  телятины,  изжаренную  какъ  описано  въ 
№  985,  остудить,  срѣзать  съ  задка  верхнюю  часть  мякоти,  нарѣзать 
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ломтиками,  промазать  каждый  изъ  нихъ  густой  бешамелью  №  301, 
уложить  на  прежнее  мѣсто,  обмазать  песь  окорокъ  толстымъ  слоемъ 
бешамели,  посыпать  сухарями,  соединенными  наполовину  съ  парме¬ 
заномъ,  окропить  масломъ,  запечь  въ  духовой  печи,  отпустить  съ 
соусомъ  бешамель. 

Такимъ  же  образомъ  приготовляется  и  отпускается  подл»  беша¬ 
мелью  почечная  часть  телятины. 

Соусъ  бешамель,  при  такомъ  способѣ  приготовленія  телятины, 
можетъ  быть  замѣненъ  соусомъ  «Вильруа»  №  401  или  густо  выса¬ 
женнымъ  испанскимъ  соусомъ  №  296. 

№  988.  Рагу  изъ  телятины.  Ііацоиі,  ііе  ѵеаи.  Зачищенную 
телячью  грудинку  разобрать  на  небольшіе  куски  въ  полтора-два 
вершка  длиною,  уложить  куски  въ  намасленный  сотейникъ,  зару¬ 
мянить,  вынуть  ихъ.  Палить  въ  сотейникъ  два  стакана  бульона 
№  86,  если  же  имѣется,  то  краснаго  №  89,  вскипятить,  снять  жиръ. 
Взять  кусокъ  краснаго  ру  №  291,  прогрѣть,  развести  горячимъ  бульо¬ 
номъ,  вливая  таково  го  понемногу,  прокипятить,  положить  въобразовав- 
шійся  соусъ  приготовленные  куски  грудинки,  двѣ  моркови,  двѣ  лу¬ 
ковицы,  букетъ  зелепи  №  85,  слегка  посолить,  покрыть  крышкою, 
протушить  на  легкомъ  огнѣ  до  готовности.  Одновременно  съ  этимъ 
припустить  на  сливочномъ  маслѣ,  до  золотистаго  колера,  требуемое  ко¬ 
личество  маленькихъ  луковицъ  и,  подливъ  немного  бульона,  отва¬ 
рить  ихъ  до  мягкости.  Также  на  маслѣ  припустить  должное  коли¬ 
чество  очищенныхъ  шампиньоновъ.  Когда  телятина  дойдетъ  до  го¬ 
товности,  выбрать  ее  въ  серебряную  кастрюлю,  туда  же  положить  *■ 
луковички,  шампиньоны,  снять  съ  сока  весь  жиръ,  процѣдить  и, 
если  нужно,  высадить  на  большомъ  огнѣ,  залить  куски  телятины, 
отпустить. 

Луковицы  и  шампиньоны  могутъ  быть  замѣнены:  морковью,  кар¬ 
тофелемъ,  горошкомъ,  рѣпой,  низами  артишоковъ,  нарѣзанными  на 
части  и  т.  д.:  красный  же  бульонъ  и  красное  ру  могутъ  быть  за¬ 
мѣнены  обыкновеннымъ  бульономъ  №  86  и  мучнымъ  масломъ  Л:  29В. 

№  989.  Телятина  по-вѣнски.  Ѵеаи  а  Іа  ѵіеппоіае.  Заднюю 
часть  телятины,  задѣланную  какъ  указано  въ  №  986,  посолить, 
нашпиговать  вишнями  безъ  косточекъ,  дѣлая  въ  мясѣ  надрѣзы  и 
засовывая  въ  таковые  вишни,  уложить  въ  намасленный  сотейникъ, 
поставить  въ  печь  н,  поливая  масломъ  и  сокомъ,  дать  зарумяниться. 
Черезъ  полчаса  облить  телятину  смѣсью  изъ  стакана  мадеры  или 
малаги,  стакана  вишневаго  сиропа  и  двухъ  стакановъ  бульона  №  86, 
прикрыть  телятину  крышкой;  часто  поливая  сокомъ,  довести  теля¬ 
тину  до  готовности,  переложить  на  блюдо,  сокъ  очистить  отъ  жира, 
высадить  до  надлежащей  густоты,  залить  телятину,  отпустить.  Въ 
видѣ  гарнира  подать  каштаны  №  503  иЛи  каштановое  пюре  №  536. 


ОТДѢЛЪ  XII. 

Баранина. 

№  990.  Баранина.  Общія  указанія.  Описаніе  кушаній  изъ 
баранины  представляетъ  интересъ  для  тѣхъ  мѣстностей,  гдѣ  разво¬ 
дятся  бараны,  годные  для  ѣды,  или  гдѣ  можно  получить  за  деньги 
хорошую  столовую  баранину.  Такую  хорошую  баранину,  кромѣ 
Крыма  и  Кавказа,  можно  всегда  получить  въ  Петербургѣ  и  Москвѣ. 
Не  говоря  о  томъ,  что  въ  этихъ  городахъ  почти  круглый  годъ  про¬ 
дается  французская  баранина,  такъ  называемая  рге  заіё,  тамъ  же 
имѣется  въ  продажѣ  баранина,  называемая  «англійскою»,  разводи¬ 
мая  въ  окрестностяхъ  Петербурга  и  въ  остзейскихъ  губерніяхъ. 
Хорошая  баранина  необыкновенно  вкусна,  пожалуй  вкуснѣе,  а  во 
всякомъ  „случаѣ  питательнѣе  хорошей  русской  телятины,  и  въ  ней, 
разумѣется,  нѣтъ  и  признака  того  непріятнаго  козлинаго  запаха, 
который  такъ  присущъ  обыкновенной  русской  баранинѣ. 

.Л»  991.  Баранье  жнго  жареное.  Ощбі  гой.  Баранье  ж  и  го, 
т.  е.  задняя  часть  барана,  вѣсомъ  отъ  восьми  до  десяти  фунтовъ, 
жарится  на  вертелѣ  на  ровномъ  огнѣ  и  въ  умѣренно  жаркой  печи 
около  двухъ  часовъ.  Жиго  не  должно  быть  пережарено,  мясо  должно 
быть  переполнено  розоватымъ  сокомъ.  Во  время  жаренія  постоянно 
поливать  жиго  его  же  сокомъ,  солить  тогда,  когда  оно  зарумя¬ 
нится.  Сокъ  совершенно  очистить  отъ  жира,  подлить  немного  бульона 
№  8(>.  прокипятить,  процѣдить,  отпустить  вмѣстѣ  съ  бараниной. 

.Уз  992.  Баранье  жнго  маринованное,  жареное.  Сіубі.  шагі- 
пё  гбті.  Замариновать  баранье  жпго  въ  маринадѣ  №  12 1  въ  теченіе 
сутокъ;  вынуть  изъ  маринада,  вытереть  насухо,  нашпиговать  са- 
.ломъ,  см.  №  29,  изжарить  какъ  описано  въ  №  991.  Имѣть  въ  виду, 
что  маринадъ  очень  размягчаетъ  мясо,  вслѣдствіе  чего  жиго  надо 
жарить  менѣе  продолжительное  время.  Передъ  окончаніемъ  жаренія, 
облить  жнго  ложкою  эстрагоннаго  уксуса.  Настоящее  жпго  отпу¬ 
скается  съ  соусами:  шеврель  №  980,  венезонъ  №  987,  пиньоль  №  388, 
изъ  сухихъ  вишенъ  Л»  390. 

№  993.  Баранье  сѣдло  жареное.  8е11е  (1е  тоиіоп  гбііс.  Ба¬ 
ранье  сѣдло,  см.  Л»  -64,  рис.  №  23,  т.  е.  часть  спины  барашка,  со¬ 
отвѣтствующая  обѣимъ  почечнымъ  частямъ  телятины,  жарится 
такъ  же,  какъ  баранье  жиго  №  991,  т.  е.  на  вертелѣ  или  въ  духо¬ 
вой  нечн  на  маслѣ.  Передъ  изготовленіемъ  надо  осторожно  нодрѣ- 


зать  пленку,  покрывающую  мясо  бараньяго  сѣдла  и  находящуюся 
подъ  слоемъ  жира.  Баранье  сѣдло  подается  обыкновенно  не  какъ 
жаркое,  а  какъ  первое  мясное  блюдо,  а  потому,  оно  отпускается  съ 
разными,  гарнирами,  между  прочимъ:  съ  крокетами  изъ  картофеля 
48В  н  484,  мор коныо  №№  475,  606,  06*7,  лукомъ  «№№  477 — 
479,  салатомъ  №№  498  и  499,  пюре  изъ  сельдерея  №  632,  кашта¬ 
нами  №  603  и  т.  д. 

№  994.  Баранье  жиго  тушеное.  (ГщОі  Ьгаізе.  Изъ  задней 
части  баранины  вырѣзать  большую  часть  кости,  но  такъ,  чтобы 
но  возможности  сохранить  видъ  куска  и,  главное,  не  нарушить  цѣ¬ 
лости  наружной  части  мяса,  обвязать  нитками.  Уложить  въ  оваль¬ 
ную  кастрюлю  двѣ  телячьи  ножки,  нарубленныя  на  куски,  одну 
разрѣзанную  луковицу,  двѣ  или  три  штуки  моркови,  сверху  поло¬ 
жить  баранье  жиго,  залить  тремя  стаканами  броза  №  1  ] 4  или  мир- 
нуа  №  112,  или  бульона  №  86,  дать  чуть  закипѣть.  Затѣмъ  отста¬ 
вить  на  легкій  огонь,  прикрыть  крышкою,  тушить  около  трехъ  часовъ; 
вынуть  мясо  на  блюдо.  Сокъ  изъ  йодъ  баранины  процѣдить,  очистить 
отъ  жира,  высадить  наполовину,  облить  частью  сока  мясо,  осталь¬ 
ной  же  отпустить  въ  соусникѣ. 

Къ  тушеной  баранинѣ  можно  подать:  бѣлую  фасоль  .№  486,  шпи¬ 
натъ  №  600,  щавель  №  501,  морковь  №  475,  лукъ  №№  477-  479, 
капусту  №№  489,  490,  маседуанъ  изъ  зелени  №  597. 

№  995.  Баранье  сѣдло  тушеное.  '8е11е  сіе  тоиіоп  Ьгаізёе 
тушится  и  отпускается  такъ  же,  какъ  жиго,  .№  994. 

№  996.  Бараній  филей  тушеный.  Моіх  сіе  тоиіоп  Ъгаізёе. 
Бараній  филей  соотвѣтствуетъ  толстому  говяжьему  филею,  но  пе¬ 
тербургскому  дѣленію,  и  находится  между  жиго  н  почечной  частью 
барана;  приготовляется  такъ  лее,  какъ  жиго  №  994. 

№  997.  Баранье  жиго  вареное,  по-англійски.  ОщОЬ  сіе 
тоиіоп  ЪоиіШ  а  Гапціаіве.  Вскипятить  воду  въ  большой  кастрюлѣ, 
посолить,  положить  луковицу,  разныхъ  кореньевъ,  нѣсколько  штукъ 
рѣпы,  погрузить  баранье  жиго,  завязанное  въ  салфетку,  дать  заки¬ 
пѣть,  отставить  на  легкій  огонь,  сварить  баранину,  вынуть,  положить 
на  блюдо.  Отпустить  съ  бѣлымъ  соусомъ  съ  каперсами  №  393,  съ 
рѣпой  №  476  или  съ  пюре  изъ  рѣпы  №  634.  Баранье  лсиго  отлично 
варить  въ  большомъ,  крѣпко  завязанномъ  пузырѣ.  Бъ  пузырь,  вмѣ¬ 
стѣ  съ  зачищеннымъ  жиго,  положить  лукъ,  коренья,  рѣпу. 

№  998.  Бараній  бокъ  съ  кашей.  Роіігіие  сіе  ню  и  Іо  и  аи  утиаи. 
Изъ  передней  части  баранины  вынуть  кости,  удалитъ  жилы,  пленки, 
посолить,  наложить  на  мясо  слой  начинки  изъ  каши  №  673,  свер¬ 
нутъ  мясо  въ  формѣ  рулета,  обвязать  нитками,  уложить  въ  сотей¬ 
никъ,  подложить  кусокъ  масла,  нарѣзанную  на  куски  луковицу, 
прикрыть  бумагою,  поставить  въ  духовую  печь,  подлитъ  немного 
бульона  и,  часто  обливая  баранину,  довести  ее  до  готовности.  Пе- 
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реложить  на  блюдо,  сокъ  процѣдить,  снять  жиръ,  облить  баранину , 
отпустить. 

№  999.  Грудинка  баранья.  Роіігіне  сіе  пюиіои  пригото¬ 
вляется  и  отпускается  такъ  же,  какъ  телячья  грудинка,  см.  №№  966 
959. 

№  1000.  Грудинка  баранья  жареная.  ГоіМ’іпо  <іе  шоиіоп 
<?гі11се.  Баранью  грудігаку  отварить  въ  соленомъ  кипяткѣ,  вынуть 
изъ  навара,  удалить  кости,  пленку,  остудить  подъ  прессомъ,  об¬ 
ровнять,  нарѣзать  однообразно  порціонными  кусками,  запанировать 
англійскимъ  способомъ,  см.  №  38,  изжарить  на  рошнерѣ  или  на 
сливочномъ  маслѣ.  Отпустить  съ  какимъ  угодно  гарниромъ  изѣ 
овощей  и  съ  соусами:  изъ  томатовъ  №№  332 — 334,  субнзъ  №№  324  — 
329  и  т.  д. 

№  1001.  Мозги  бараньи.  Сегѵеііе  сіе  тоиіои  приготовляют¬ 
ся  и  отпускаются  такъ  же,  какъ  и  мозги  говяжьи  и  телячьи,  см. 

923,  926  и  940. 

.>2  1002.  Мозги  бараньи  по-крестьянски.  Сегѵеііе  сіе  шои- 
Іоп  а  Іа  рауваіше.  Распустить  въ  сотейникѣ  кусокъ  сливочнаго 
масла,  прогрѣть  его  до  желтаго  цвѣта  №  423,  погрузить  въ  масло 
мозги,  обсыпанные  мукой,  припустить  до  готовности  на  легкомъ 
огнѣ,  переложить  на  блюдо,  отпустить  съ  масломъ  метръ  д-отель 
Лі  425. 

№  1003.  Ножкп  бараньи  приготовляются  такъ  же,  какъ  те¬ 
лячьи  ножки,  см.  942,  943. 

№  1004.  Почки  бараньи  приготовляются  такъ  же,  какъ 
почки  говяжьи  и  телячьи,  см.  Лі«№  927,  929,  944  и  945. 

№  1005.  Языки  бараньи  приготовляются  и  отпускаются 
такъ  же,  какъ  языки  говяжьи  и  телячьи,  см.  920,  921,  941. 

№  1006.  Филейчики  бараньи  приготовляются  и  отпу¬ 
скаются  такъ  же,  какъ  филейчики  телячьи,  см.  №№  979 — 982. 

№  1007.  Фплейчнкъ  бараній  въ  папильоткѣ.  Коіх  сіетои- 
Топ  еп  рарШоМе.  Внутренній  бараній  филейчнкъ,  прилегающій  къ 
почкѣ,  припустить  на  роншерѣ  пли  на  плитѣ  до  половины  го  товности, 
т.  е.  чтобы  внутри  мяса  былъ  кровяной  сокъ,  снять  съ  огня.  На  па¬ 
пильотку,  см.  Л»  13,  положить  нарубленнаго  свиного  сала  съ  солью, 
перцемъ,  крошечнымъ  кусочкомъ  чеснока,  изрубленною  петрушкой. 
На  этогь  фаршъ  уложить  бараній  филейчнкъ,  на  него  слой  выше¬ 
упомянутаго  фарша,  загнуть  папильотку,  уложить  ее  на  рошнеръ 
пли  въ  сотейникъ,  дожарить  бараній  филейчнкъ  в'ь  теченіе  не  болѣе 
десяти  минутъ.  Отпустить  въ  папильоткѣ,  дабы  сохранить  весь  аро¬ 
матъ  фарша. 

№  1008.  Зразы  изъ  бараньяго  филея.  Ягааіа  сіе  шоиіои. 
Вырѣзать  изъ  бараньяго  филея  тонкіе  ломтики  мяса,  наложить  на 
каждый  слой  куриной  начинки  №  565,  посолить,  свернуть  въ  тру- 
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бочку,  обвязать  тонкимъ  слоемъ  сала,  нитками,  уложить  въ  сотей¬ 
никъ,  налить  немного  мирпуа  №  113,  протушить  на  легкомъ  огнѣ 
до  готовности;  снять  нитки,  сало,  уложить  на  гренки  изъ  бѣлаго 
хлѣба,  поджаренные  въ  маслѣ,  отпустить  съ  соусомъ  дѳми-гласъ 
№  402. 

№  1009.  Эпиграммы  изъ  барашка.  Ерщгаттев  (Гадпеан. 
Зачистить  грудинку  барашка,  удалить  лишній  жиръ,'  плешей,  кости, 
сохранивъ  нз/ь  нихъ  тѣ,  которыя  нужны  для  эпиграммъ.  Мясо  гру¬ 
динки  уложить  въ  сотейникъ,  залить  брезомъ.№  114,  протушить  на 
легкомъ,  огнѣ  до  готовности,  выбрать  на  блюдо,  остудить  подъ  прес¬ 
сомъ,  вырѣзать  кусочки  въ  формѣ  котлетъ,  вложить  въ  мясо  обто¬ 
ченныя  косточки,  дабы  придать  эпиграммамъ  видъ  настоящихъ  кот¬ 
летъ,  запанировать  англійскимъ  способомъ,  см.  №  38,  изжарить  во 
фритюрѣ.  Усушить  на  салфеткѣ,  уложить  коронкою  на  блюдо,  се¬ 
редину  заполнить  какимъ-либо  гарниромъ  изъ  овощей,  напримѣръ: 
горошкомъ  №  494,  зеленой  фасолью  №  492,  бѣлой  фасолью  №  485; 
отпустить  съ  соусомъ  бешамель  .№  30 1,  или  деми-гласъ  №№  402 — 
404.  Эпиграммы  изъ  барашка,  изжаренныя  на  маслѣ  или  на  рейтерѣ, 
отпускаются  иногда  съ  котлетами  изъ  барашка,  причемъ  на  блю¬ 
дѣ  укладываютъ  ихъ  чередуя  съ  котлетами. 

№  1010.  Котлеты  бараньи.  ОоІеІеМев  ііе  тоніопз.  Хорошія 
бараньи  котлеты  получаются  съ  двухъ  реберъ,  см.  №  11,  пригото¬ 
вляются  и  отпускаются  такъ  же,  какъ  и  отбивныя  телячьи  котлеты 
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№№  966 — 976,  причемъ  такъ  называемыя  котлеты  к  Іа  Воисѣбге 
отрѣзаются  отъ  каре  и  не  зачищаются,  какъ  всякія  отбивныя  кот¬ 
леты,  а  жарятся  въ  натуральномъ  видѣ,  преимущественно  нарошперѣ. 

№  1011.  Котлеты  бараньй  субизъ.  СоІсІеМев  сіе  тоиіоп 
к  Іа  воиЪізе.  Нашпиговать  котлеты  вдоль  копченымъ  языкомъ,  см. 
№  29  уложить  ихъ  въ  сотейникъ  на  ломтики  сала,  покрыть  тако¬ 
выми  же.  Предварительно  въ  другой  сотейникъ  уложить:  всѣ  обрѣзки 
бараньяго  мяса  безъ  жира,  куски  телячьяго  подбедерка,  двѣ  луко¬ 
вицы,  три  моркови,  букетъ  изъ  зелени  №  86.  Влитъ  стаканъ  проки- 


няченой  мадеры,  два  стакана  бульона  №  86  или  №  89  такъ,  что¬ 
бы  нарѣзанные  на  куски  мясо  и  коренья  были  ими  покрыты,  по¬ 
ставить  на  легкій  огонь,  выварить  очень  крѣпкій  ароматичный  на¬ 
варъ,  процѣдить  его,  снять  жиръ,  залить  имъ  приготовленныя  кот¬ 
леты.  Тушить  котлеты  непремѣнно  на  очень  легкомъ  огнѣ  до  гото¬ 
вности,  дабы  дать  имъ  время  впитать  въ  себя  часть  навара.  Вы¬ 
нуть  котлеты,  быстро  процѣдить  наваръ,  снять  весь  жиръ,  высадить 
до  густоты  жидкаго  соуса.  Уложить  котлеты  въ  чистый  сотейникъ, 
залить  приготовленнымъ  сокомъ,  сильно  прогрѣть  ихъ,  но  не  ки¬ 
пятить,  переложить  на  блюдо,  въ  середину  положить  пюре  изъ  лука 
№  523,  залить  сокомъ,  отпустить. 

№  1012.  Котлеты  бараньи,  тушеныя.  СоѣеІеШа  йе  шоиіоп 
Ъгаізёез.  Бараньи  котлеты,  приготовленныя  какъ  описано  въ  №  1011, 
вмѣсто  еубнза  гарнируются:  сельдереемъ  Л'»  502,  кардонами  №  496, 
пюре  изъ  каштановъ  №  536,  шоре  изъ  артишоковъ  №  528. 

№  1013.  Котлеты  бараньи  „Ментеііонъ“.  Соѣеіеѣѣез  йе 
тоиіои  а  Іа  Маіпіепоп.  Зачищенную  баранью  котлету  разрѣзать 
сбоку  до  кости  тупою  стороной  ножа,  развернуть  ее.  Въ  образо¬ 
вавшееся  отверстіе  положить  шампиньоны  уксель  №  469,  сложить 
котлету,  обмакнуть  въ  масло,  запанировать  густымъ  соусомъ  уксель 
Л»  376,  сухарями,  обмакнуть  въ  разбитое  яйцо  съ  ложкой  прован¬ 
скаго’  масла,  запанировать  вторично  къ  сухари,  изжарить  на  рош- 
перѣ,  отпустить  съ  соусомъ  уксель. 

Второй  способъ  приготовленія  котлетъ  а  Іа  Маіпіепоп  слѣдующій: 
изжарить  баранью  котлету  до  половины  готовности,  снять  съ  огня, 
положить  на  блюдо,  на  которое  предварительно  налить  очень  сгу¬ 
щенный  соусъ  «Ментенопъ»  №  410,  наложить  на  котлету  слой  того 
же  соуса,  съ  обѣихъ  сторонъ  запанировать  ее  въ  сухари  съ  натертымъ 
пармезаномъ  и  нарубленною  зеленою  петрушкой,  обжать  ножомъ,  до¬ 
жарить  котлету  на  рошперѣ  или  въ  сливочномъ  маслѣ,  держать  на 
огнѣ  очень  недолго,  отпустить  съ  соусомъ  демп-гласъ  №  402  пли  403. 

№  1014.  Шашлыкъ  изъ  баранины.  Тгапсйез  йе  шоиіоп 
а  Іа  бёог^іеппе.  Мякоть  почечной  части  баранины  или  задней  чет¬ 
верти,  или  же  грудинку  молодого  барашка  нарѣзать  небольшими 
однообразными  кусочками.  Укладывая  ихъ  въ  каменную  чашку, 
посыпать  солью,  перцемъ,  рубленнымъ  лукомъ,  петрушкой,  укро¬ 
помъ,  эстрагономъ,  залить  небольшимъ  количествомъ  прованскаго 
масла,  продержать  такъ  въ  прохладномъ  мѣстѣ  не  менѣе  двѣнадцати 
часовъ,  обливая  черезъ  каждый  часъ  верхніе  кусочки  баранины  ма¬ 
сломъ,  стекающимъ  на  дно  чашки.  Передъ  отпускомъ  нанизать  на 
шпильку  обтертые  кусочки  баранины,  вперемежку  со  свинымъ  са¬ 
ломъ  или  ветчиной,  или  бараньими  почками;  изжарить  шашлыкъ 
на  рошперѣ,  а  если  такового  нѣтъ,  то  въ  сотейникѣ  на  прованскомъ 
или  сливочномъ  маслѣ,  отпустить. 
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№  1015.  Пилавъ  изъ  баранины.  Моиіоп  аи  гіг.  Нарѣзать 
кусками  баранину  или  барашка;  какъ  указано  въ  №  1014  удалить 
весь  жиръ,  уложить  въ  сотейникъ,  посолить,  залить  процѣженнымъ 
сливочнымъ  масломъ,  въ  коемъ  предварительно  былъ  припущенъ 
лукъ,  прибавить  небольшое  количество  краснаго  бульона  №  89  или 
мясного  сока  №  95,  прикрыть  бумагою,  припустить  баранину  на  лег¬ 
ком  ь  огнѣ  до  готовности,  слегка  зарумянить  ее.  Передъ  отпускомъ 
въ  тотъ  же  сотейникъ  положить  рисъ,  сваренный  какъ  указано  въ 
№  1426,  смѣшить  съ  бараниной,  отпустить. 

№  1016.  Рагу  изъ  баранины.  Ка^оЩ.  йе  тоиіоп  приготов¬ 
ляется  такъ  же,  какъ  и  рагу  изъ  телятины  №  988. 

№  1017.  Рубленая  баранина.  НасЫейе  шоиіоп.  Имѣть  изжа¬ 


ренную  мягкую  часть  баранины  отъ  задней  части,  безъ  жира.  Раз¬ 
рѣзать  на  куски,  удалить  жиръ,  пленки,  жилки,  мелко  изрубить, 
поставить  на  паръ,  прибавить  кусокъ  масла,  кусокъ  мясного  сока 
№  96,  чуточку  пюре  изъ  лука  №  624.  Передъ  отпускомъ  приба¬ 
вить  испанскаго  соуса  №  297,  а  если  такового  нѣтъ,  распустить  на 
огнѣ  кусокъ  мучного  масла  №  293,  соединить  его  съ  бульономъ, 
№  86  или  89  прокипятить,  вылозкить  мясо  на  середину  блюда, 
облозкить  яйцами,  сваренными  въ  мѣшечекъ  №  1464  на  крутонахъ, 
залить  соусомъ,  отпустить. 

№  1018.  Сальникъ  бараній  съ  гречневою  кашей.  Еріріоои 
йе  тоиіоп  аи  §гиаи.  Бараній  сальникъ  тщательно  промыть  въ  водѣ, 
разложить  въ  глиняной  или  камешюй  посудѣ,  на  него  положить 
начинку  изъ  ливера  №  668,  смѣшанную  съ  начинкой  изъ  каши 
.№  673,  закрыть  все  краями  сальника,  поставить  въ  не  очень  горячую 
печь,  черезъ  часъ  отпустить. 

№  1019.  Барашекъ.  Изготовленія  изъ  барашка.  Ацпеаи. 
Цѣлый  барашекъ,  отдѣльныя  его  части,  котлеты  и  т.  и.  приготовля¬ 
ются  такъ  же,  какъ  описано  въ  №№  991—1016. 


ОТДѢЛЪ  хш. 

Свинина. 

№  1020.  Ветчина  вареная.  йашЬоп  Ьоиіііі.  Вымочить  въ  хо¬ 
лодной  водѣ  въ  течете  двухъ  часовъ  копченый  окорокъ,  счистить 
съ  кожи  ржавчину,  всякую  нечистоту,  вытереть  насухо,  обвязать 
салфеткою,  положить  въ  кастрюлю,  залить  холодною  водой,  дать  за¬ 
кипѣть,  затѣмъ  варить  на  легкомъ  огнѣ  до  готовности,  отъ  двухъ 


до  четырехъ  часовъ,  въ  зависимости  отъ  величины  окорока.  Готов¬ 
ность  опредѣляется  кухонною  иглой  и  тѣмъ,  что  кость  ветчины 
свободно  отдѣляется  отъ  мяса.  Вынуть,  осушить  полотенцемъ,  снять 
(содрать)  кожу,  не  нарушая  цѣлости  верхняго  слоя  жира,  нарѣзать 
какъ  указано  въ  №  70,  рис.  29  и  30,  отпустить.  Къ  вареной  вет¬ 
чинѣ  подаются:  соусъ  изъ  горчицы  №  451,  соусъ  изъ  хрѣна  №  463, 
соусъ  «Вигарадъ»  №  378,  соусъ  португальскій  по  Карему  №  380, 
соусъ  пуаврадъ  №  382,  соусъ  шеврель  №  386,  соусъ  «Вене- 
зонъ '  №  387,  соусъ  «Кумбердандъ»  №  441,  пюре  изъ  картофеля 
№  529,  пюре  изъ  каштановъ  №  536,  зеленый  горошекъ  №  494 
(сладкій),  пюре  изъ  лука  №№  523  или  524. 

Если  окорокъ  подается  холоднымъ,  въ  такомъ  случаѣ  онъ  дол¬ 
женъ  быть  остуженъ  въ  томъ  наварѣ,  въ  которомъ  варился. 

Если  иочему-нибудь  требуется  подать  горячій  окорокъ,  загласи- 
рованнымъ,  то  таковой  послѣ  того,  какъ  съ  него  будетъ  снята 
кожа,  слѣдуетъ  обровнять  ножомъ,  уложить  на  плафонъ,  поставить 
въ  духовую  печь,  нѣсколько  разъ  облить  мяснымъ  сокомъ  №  95  съ 
небольшимъ  количествомъ  малаги  или  мадеры. 

№  1021.  Ветчина  запеченая.  .Тапіѣоп  еиіі  ей  рйіе.  Вымо¬ 
чить,  очнстіггь,  вытереть  окорокъ,  какъ  указано  въ  Л:  1020.  При¬ 
готовить  двѣ  большія  лепешки  изъ  ржаного  тѣста,  замѣшаннаго  на 
водѣ,  см.  №  1246.  На  одну  изъ  леиешекъ,  уложенную  на  намаслен¬ 
ный  противень,  положить  окорокъ,  накрыть  его  другою  лепешкой, 
и  обѣ— защипать,  обмочить  тѣсто  водой,  поставить  въ  горячую  печь, 
держать  въ  ней  отъ  двухъ  до  десяти  часовъ  (десять  часовъ  требуется 
для  окорока  вѣсомъ  въ  одинъ  пудъ;  три  часа  —  для  окорока  въ 
пятнадцать  фунтовъ).  Вынуть  изъ  печи,  остудить,  снять  тѣсто, 
очистятъ  окорокъ,  снять  кожу,  обложить  лансоикомъ  №  1232, 
отпустить.  Къ  холодному  окороку  подаютъ:  соусъ  изъ  хрѣна 
№  453,  соусъ  изъ  горчицы  №  451,  соусъ  «Кумберландъ»  №  441, 
пикули. 

Л»  1022.  Буженина  маринованная.  Роге  шагіие.  Заднюю 
или  ночечную  часть  свинины  замариновать  въ  маринадѣ  №  120, 
въ  теченіе  трехъ-пяти  дней.  Когда  будетъ  готова,  надрѣзать  въ  нѣ¬ 
сколькихъ  мѣстахъ  кожу,  уложить  въ  кастрюлю,  положить  кусокъ 
масла,  накрошить  лукъ,  зарумянить  на  плитѣ,  влить  немного  бульона 
№  86,  прикрыть  крышкою,  поставить  въ  духовую  печь  и,  часто 
обливая  сокомъ,  протушить  до  готовности,  примѣрно  въ  теченіе 
двухъ  -  четырехъ  часовъ.  Отпустить  съ  сокомъ,  очищеннымъ  отъ 
жира,  или  съ  соусомъ  «Роберъ»  №  330  или  331,  или  съ  капустою 
№  489  или  490. 

№  1025.  Котлеты  свиныя.  С'оіеіеиез  (1е  роге  приготовля¬ 
ются  и  отпускаются  такъ  лее,  какъ  отбивныя  телячьи  котлеты 
№№  966—976. 


№  1024.  Грудинка  свиная  копченая.  Роіігіпе  йе  роге  ішпёе. 
Свѣжепросольную,  копченую  српнуіо  грудинку  вымочить,  зачистить, 
обтереть,  залить  холодною  водой,  положить  накрошеннаго  лука,  ко¬ 
реньевъ,  сварить  на  легкомъ  огнѣ  до  готовности,  отпустить  съ  ка¬ 
пустою  №489  или  490  и  съ  соусомъ  «Роберъ»  №  330  или  331. 

№  1025.  Поросенокъ  холодный.  Сосѣоп  йе  Іаіѣ  і'гоій.  Поро¬ 
сенка  зачищеннаго,  заготовленнаго,  какъ  указано  въ  №  28,  цѣ¬ 
лымъ  или  разрѣзаннымъ  на  куски,  уложить  въ  салфетку,  зашить 
таковую,  положить  въ  кастрюлю  или  высокій  сотейникъ,  залить 
холодною  водой,  плотно  закрыть  крышкою  и,  на  легкомъ  огнѣ,  не 
давая  кипѣть,  сварить  до  готовности.  Варить  примѣрно  полтора 
часа,  остудить  въ  наварѣ,  вынуть,  обтереть,  уложить  на  блюдо, 
отпустить  съ  хрѣномъ  №  464. 

№  1026.  Поросенокъ  жареный.  Сосѣоп  йе  Іаіі  гдіі.  Поро¬ 


сенка  зачищеннаго,  заготовленнаго,  какъ  указано  въ  №  28,  обмыть, 
обтереть  водою  съ  мукой,  вытереть  насухо,  посолить  снаружи  и 
внутри,  протереть  солью,  утвердить  на  вертелѣ  или  положить  на 
противень,  прибавить  масла,  обмазать  кожицу  сливочнымъ  или  про¬ 
ванскимъ  масломъ  и,  повторяя  это  часто,  но  не  поливая  сокомъ, 
изжарить  поросенка  до  готовности,  примѣрно  въ  теченіе  часа.  По¬ 
росенокъ  подается  прямо  съ  пылу,  дабы  кожица  его  не  отмякла. 
Къ  нему  отпускается  гречневая  каша  №  1436  и  сокъ  изъ-подъ  по¬ 
росенка,  предварительно  очищенный  отъ  жира.  Если  сока  мало,  под¬ 
лить  на  противень  бульона  №  86,  прокипятить  его  съ  сокомъ. 
Кашу  можно  слегка  поджарить  въ  сливочномъ  маслѣ. 

№  1027.  Поросенокъ  фаршированный.  Сосѣоп  йе  Іаіі  І'аш. 
Поросенка  зачищеннаго,  заготовленнаго,  какъ  указано  въ  №  28, 
обмыть,  вытереть.  Чрезъ  прорѣзъ  живота  удалить  воѣ  кости,  кромѣ, 
'головныхъ.  Наполнить  поросенка  фаршемъ  годпво  №  660  или  на¬ 


чинкою  изъ  ливера  №  668,  или  фаршемъ  для  кнелей  №  547,  или 
фаршемъ  пзъ  свинины  №  552,  перекладывая  фаршъ  ломтиками 
копченаго  языка  или  ветчины  и  пачинкою  изъ  риса  №  571.  На¬ 
полнить  поросенка  не  туго,  зашить  отверстіе,  завернуть  въ  салфетку, 
обвязать  шнуркомъ,  уложить  въ  кастрюлю,  варить  на  легкомъ  огнѣ 
полтора  часа.  Вынуть,  положить  подъ  легкій  прессъ,  остудить,  снять 


салфетку,  удалить  нитки,  нарѣзать  ломтиками,  отпустить  съ  соу¬ 
сами:  изъ  хрѣна  №  463  и  горчицы  №  451. 

№  1028.  Поросенокъ  фаршированный  жареный.  Сосѣоп 
йе  Іаіі  Гагсі  еі  гоіі.  Поросенка,  нафаршированнаго  какъ  указано 
въ  №  1027  или  начинкою  изъ  гречневой  каши  №  573,  зашить,  из¬ 
жарить,  отпустить,  удаливъ  нитки,  см.  №  1027.  _ 

№  1029.  Свиныя  кровяныя  колбасики.  Воийіпв  йе  роге.  Вы¬ 
чищенныя,  оскобленныя,  тонкія  свиныя  кишки  вымочить  въ  водѣ. 
Припустить  на  сливочномъ  маслѣ  до  совершенной  мягкости  мелко 
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накрошенную  луковицу.  Очистить  отъ  пленокъ  и  мелко  истолочь 
кусокъ  свиного  почечнаго  сала,  мелко  нарѣзать  кусокъ  наружнаго 
свиного  сала;  прибавить  соли,  пряностей  №  49,  перца,  рюмку 
коньяка;  все  тщательно  смѣшать,  протереть  чрезъ  спто.  Въ  ка¬ 
менную  чашку  налить  небольшое  количество  бѣлаго  вина,  чуточку 
уксуса,  сливокъ  или  сметаны,  прибавить  туда  же  процѣженную 
чрезъ  спто  свиную  кровь,  осторожно  мѣшая,  дабы  кровь  не  ство¬ 
рожилась.  Соединить  все  вмѣстѣ. 

Влить  эту  смѣсь  въ  приготовленную  тонкую  кишку,  перевязать 
ее  черезъ  каждые  два  вершка  шнуркомъ,  образовавъ  такимъ  обра¬ 
зомъ  цѣпь  колбасиковъ,  погрузить  въ  кипятокъ,  держать  въ  очень 
горячей,  близкой  къ  кипѣнію  водѣ  до  тѣхъ  норъ,  пока  въ  проколѣ 
перестанетъ  показываться  кровь,  а  начнетъ  выступать  бѣлая  жид¬ 
кость.  Вынуть  изъ  воды,  поставить  до  отпуска  въ  прохладномъ 
мѣстѣ  прикрытыми  салфеткою  и  легкимъ  прессомъ.  При  изготовле¬ 
ніи  описанныхъ  колбасиковъ  нужно  прикрыть  сосудъ,  въ  коемъ  они 
варятся,  и  часто  переворачивать  ихъ,  наблюдая,  чтобы  кожа  кишки 
не  побѣлѣла.  Дабы  во  время  варки  оболочка  колбасъ  ве  лопнула, 
падо  проколоть  ее  въ  нѣсколькихъ  мѣстахъ  кухонною  иглой.  Пе- 
редъ  отпускомъ  надрѣзать  кожу  въ  нѣсколькихъ  мѣстахъ,  положить 
на  ропшеръ,  поджарить,  отпустить. 

№  1050.  Свиныя  колбаенки  съ  ливеромъ  или  съ  ка¬ 
шей.  Вошііпз  аи  &ГШШ.  Свиныя  колбаенки  могутъ  быть  наполнены, 
какъ  описано  въ  №  1029,  начинкой  изъ  ливера  №  568,  соединен¬ 
ною  съ  лукомъ,  желтками,  сливками,  солью,  разными  пряностями, 
или  кашей  №  1435  со  сливками,  свиной  кровью,  лукомъ,  пряно¬ 
стями,  солью.  Замѣна  фарша  не  измѣняетъ  ни  способа  приготовле¬ 
нія,  ни  способа  отпуска  колбасиковъ. 

№  1051.  Свиныя  колбаенки  съ  телячьими  брыжами.  • 
АпйовіІІеМез  аи  роге  еі.  а  Іа  ігаізе  сіе  ѵеаи.  Взять  свиной  или  теля¬ 
чій  сальникъ,  нарѣзать  продолговатыми,  почти  четыреугольными 
пластами.  Наложить  въ  середину  фаригь  изъ  рубленыхъ  телячьихъ 
брыжей,  припущенныхъ  въ  маслѣ  съ  лукомъ,  свиного  сала,  припу¬ 
щенной  свиной  мякоти,  посолить  пряной  солью  №  50,  прибавить 
перцу,  завернуть  сальникомъ  такъ,  чтобъ  образовались  колбаенки, 
величиною  въ  крупную  сосиску,  положить  подъ  прессъ,  передъ 
отпускомъ  изжарить  въ  маслѣ  или  на  рошперѣ.  Такія  колбаенки 
отпускаются  преимущественно  на  закуску,  съ  горчицей. 

№  1052.  Сосиски.  йаисівзев.  Вымоченныя,  оскобленныя,  тонкія 
свиныя  или  бараньи  кишки  наполнить  изъ  шприца  свинымъ  фар¬ 
шемъ  №  552,  перевязать  въ  должныхъ  мѣстахъ  шнуркомъ,  по¬ 
ложить  подъ  прессъ,  дать  окрѣпнуть,  раздѣлитъ  на  части,  изжарить 
на  сливочномъ  маслѣ.  Отпустить  съ  шоре  изъ  картофеля  №  529 
или  съ  капустою  №  489  или  490,  или  съ  соусомъ  «Клермонъ»  изъ 
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лука  №  827,  или  съ  соусомъ  изъ  томатовъ  №  332.  Такія  нее  со¬ 
сиски,  купленныя  готовыми,  отвариваются  въ  водѣ  и  отпускаются 
съ  тѣми  лее  гарнирами.  • 

№  1033.  Сосиски  съ  соусомъ  томатъ.  Вареныя  сосиски 
очистить,  нарѣзать  кусочками,  чуть  обжарить  въ  сливочномъ  маслѣ, 
переложить  въ  серебряную  кастрюлю,  залить  соусомъ  томата  №  332 
или  333,  отпустить. 

№  1054.  Сосиски  съ  хрѣномъ.  Вареныя  сосиски  погрузить 
въ  кипятокъ,  прогрѣть  на  огнѣ,  отпустить  съ  соусомъ  изъ  хрѣна 
№  453.  ' 


ОТДЪЛЪ  XIV. 

Птица  домашняя. 

№  1035.  Пулярдка  отварная,  съ  солью  или  рисомъ, 
или  съ  лапшою.  Роиіагсіе  аи  §го«  веі,  аи  гіу,,  аих  ноиШев.  За» 
чистить,  задѣлать  пулярдку,  какъ  указано  въ  №  30,  посолить,  уло¬ 
жить  въ  овальную  кастрюлю  соотвѣтствующаго  размѣра;  залить 
пулярдку  немного  выше  крыла  наваромъ  №  11 1  илітмпрнуа№  112, 
или  консоме  №  93,  поставить  на  огонь,  дать  закипѣть,  а  затѣмъ 
на  самомъ  легкомъ  огнѣ,  почти  безъ  кипѣнія,  отварить  пулярдку- до 
готовности  въ  теченіе  отъ  сорока  пяти  минутъ  до  одного  съ  чет¬ 
вертью  часа.  Снять  съ  огня,  слить  большую  часть  навара,  кастрюлю 
съ  пулярдкоіі  поставить  на  паръ,  со  слитаго  навара  снять  весь  жиръ, 
высадить  его  на  большомъ  огнѣ  до  степени  самыхъ  жидкихъ  сли¬ 
вокъ.  Вынуть  пулярдку,  развязать  ее,  удалить  нитки,  уложить  на 
блюдо,  полить  частью  навара.,  отпустить,  обсыпавъ  крупной  солью 
или  съ  рисомъ  №  1426,  или  съ  лапшей  №  1402,  заправленною 
пармезаномъ  и  куринымъ  сокомъ  №  97.  Вгь  соусникѣ  подать  осталь¬ 
ную  часть  навара. 

№  1036.  Пулярдка  отварная,  съ  эстрагономъ.  Роиіагсіе  а 
Геві-га^оп.  Приготовить  пулярдку  совершенно  такъ  же,  какъ  описано 
въ  №  1035.  Въ  кипящій  наваръ  изъ  пулярдки,  высаженный,  про¬ 
цѣженный,  положить  обланжиренныхъ  листьевъ  эстрагона,  снять  съ 
огня,  прикрыть  крышкою,  продержать  въ  очень  горячемъ  мѣстѣ,  не 
давая  навару  кипѣть,  около  десяти  минута.  Отпустить  пулярдку, 
обливъ  ее  частью  соуса,  остальную  же  часть  соуса  подать  въ 
соусникѣ. 

№  1037.  Пулярдка  отварная,  съ  устрицами.  Роиіагсіе  аих 
ЬиіЬгев.  Пулярдку,  отваренную  порядкомъ,  указаннымъ  въ  №  1035, 
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уложить  на  блюдо,  залить  нѣмецкимъ  соусомъ  №  302,  къ  коему, 
нъ  видѣ  гарнира,  присоединить  устрицы  №  312. 

№  1038.  Пулярдка отварная,  съ  соусомъ  изъ  раковъ.  Рои- 
ІагДе  а  Іа  занес  аих  ёегеѵіавеа.  Отпарить  ну.чярдку  порядкомъ,  ука¬ 
заннымъ  въ  №  1035,  уложить  на  блюдо,  залить  раковымъ  соусомъ 
№  348,  присоединить  къ  нему,  въ  видѣ  гарнира,  раковыя  шейки 
№  510,  отпустить. 

№  1059.  Пулярдка  отварная,  начиненная  трюфелями. 

Роиіагйе  ГгиіТсс  аи  сопзоинпё.  Пулнрдку,  снятую  съ  костей,  см. 
Л*  31,  начиненную  трюфелями,  см.  №  32,  продержать  въ  холод¬ 
номъ  мѣстѣ,  въ  закрытой  каменной  посудѣ,  отъ  одного  до  трехъ 
дней.  Въ  дальнѣйшемъ  поступить,  какъ  описано  въ  №  1035.  От¬ 
пустить  съ  гарниромъ  изъ  трюфелей  №  460. 

.Ѵі  1040.  Пулярдка  отварная,  шпигованная  трюфелями. 
Роиіагйе  ііеті-(1еиі1.  Грудь  зачищенной,  задѣланной  нулярдки  Л»  30 
нашпиговать  вперемежку  ломтиками  трюфелей  и  сала.  Въ  осталь¬ 
номъ  приготовить  и  отпустить,  какъ  указано  въ  №  1035. 

№  1041.  Пулярдка  отварная,  по-тулузски.  Роиіагйе  а  Іа 
іоиіоизе.  Пулярдку,  приготовленную  во  всемъ  такъ  ж>,  какъ  опи¬ 
сано  въ  Л*  1040,  отпустить  съ  тулузскимъ  гарниромъ  Лі  581,  см. 
рис.  Л»  77. 


Рис.  №  77. 


№  1042.  Пулярдка  отварная,  шпигованная  копченымъ 

языкомъ.  Роиіагйе  а  Іа  сііетаііёге.  Грудь  зачищенной,  задѣлан¬ 
ной  пулярдки,  какъ  указано  въ  Л:  1040,  нашпиговать  тоненькими 
ломтиками  конченаго  языка.  Въ  остальномъ  приготовить  и  отпу¬ 
стить,  какъ  описано  въ  Л»  1035. 


X*  10Ю-  Пулярдка  отварная  ,„г, 

(і(>  *  Іа  Оіііѵгу.  Грудь  аач„„ѵ,;ио '"«^нпая  саломъ.  Роц 
ѵ  [040.  нашпиговать  тонкими  ломтик™^0"0'1  «У-*я№„ 
„рйгогговіггь,  ьаы.  описано  въ  №  1086  0''  ,ІП'а'>  «т>  остальномъ 

щх’М-ь  *  ^"^ІГ  йъ  тарнпромъ  изъ  ѵстрщп  '  у’-'Т  СЪ  Со?с°мъ  сю- 

№  1044.  Пулярдка  отварная,  по  спп  ')  61 2- 

сторатора  Жозефа.  Роп1а.г(іѳ«Маріѵаю”  ПаР«*скаго  ре- 

описано  въ  X'  1035,  отпустить  съ  соусомъ  аДоГ*  Пулярдку*  какъ 
рисомъ  №  1426,  или  съ  отваренными  въ  мо  іт-Г  съ  0ТВДРеннымъ 
кукурузы  (яга  кукуруза,  американскаго  иригот^ГГ’"  млтодой 
въ  консервахъ  въ  гастрономическихъ  магаатт-,ѵпл  ’  "(тдпетС51 
№1045.  Пулярдка  отварная,  по  способу  .  яп 
сторатора  Пайара.  Роиіапіе  сіи  гееіаигап» ,Раі11а  Гяач.кт.пъ 
снять  съ  косген  пулярдку,  какъ  описано  въ  №  8|,  приготов  п  " 
жирную  начинку  изъ  отварного  риса  N  Ш6,  ветчины,  языыа 
фолги,  нарѣзанныхъ  маленькими  кусками,  наполнить  этою  нпчин- 
коіі  пулярдку,  продержать  ее  сутки  на  холодѣ.  Въ  дальнѣйшемъ 
поступить,  какъ  описано  въ  №  1036;  отпустить  съ  соусомъ  №  392. 

№  1046.  Пулярдка  отварная  съ  трюфелями  н  слад¬ 
кимъ  мясомъ  режансъ.  Роиіагсіе  а  Іа  гё^еиое.  Зачистить,  какъ 
указано  въ  №  30,  двѣ.  пулярдкп,  положить  въ  брюшко  каждой  по 
куску  посоленнаго  сливочнаго  масла,  обложить  пулярдка  свинымъ 
саломъ,  обвязать,  уложить  въ  кастрюлю,  залить  наваромъ  №  ш 
выше  крылышекъ,  прикрыть  бумагою,  отварить  въ  теченіе  часа  на. 
самомъ  легкомъ  огнѣ.  Имѣть 


нашпигованные  с  а  ломъ, 

с.ч.  №  20,  десять  большихъ 
трюфелей  №  460,  десять  пѣ¬ 
тушьихъ  гребешковъ  №  607, 
кссемь  крупныхъ  раковъ 
•  :Н-Н-  Приготовить  гарниръ 
«^.куриныхъ  кнелей  №549, 
ІІ,:,мтіньот)вь  №  462  и  оо- 
І"*жансъ  №  864.  Вырѣ- 
Г|‘  кРустадъ  изъ  хлѣба, 
''Сраженный  на  рис.  №7Н, 
|1'|',‘<1р|ГГь  его  во  фритюрѣ 
1|м  Г|*  'ЫС.ІІ;  іп.  духовой 


ихъ  КЪ  КРУ- 
і.-мая  блюда 


I 


„огч'псдгшѣ,  около  крустада,  сверху  на  каждый  кусокъ  П0- 
\ДВи  по  оіомѵ  большому  трюфелю,  установить  три  шш,*Кп 
V  ,™  6  удадагаія  трюфелям,  пйушыши  грефшша,,,,;  щ,  „№. 
«шіыѴмѣста  «люда  уложить  р»  курпныя  кнелп,  Ша„П|тьо 

ооусо»  ремтъ;  остальную  часть  соуса  отпуст, пь  ьъ 

'  лГіОіГ.  Пулярдка  отварная  „Годаръ*1.  Роиіапіеа  Іа  <}0. 
гІапѴ"  Отварить  двѣ  пулярдки  способомъ,  указаннымъ  въ  №  1035, 
уложить  такъ  же,  какъ  описано  въ  №  1046,  огарнировать  гарни¬ 
ромъ  с  Годаръ  №  593,  залить  испанскимъ  соусомъ  №  296;  осталь¬ 
ную  же  часть  соуса  отпустить  въ  соусникѣ,  вмѣстѣ  съ  блюдомъ. 


Рис.  79. 


отварная  съ  овощами  по-англійски. 

КИКЪ  ™Г'.’  УЛ<'Ж,,ТЬ  “  К* 

изъ  зелени  ѵ  чо-  -  ’  °^Л0Жнть  блюдо  горячимъ  маседѵіно.і 

тогт.  же  соусъ  ,п,’г^ЛІГІЪ/'0уС0МЬ  бешамель  №  301,  отпустить 
№  1045  ^соусникѣ  особо. 


-.  '.И-  Л.І  НОШІГО  КОѴСТ'І  ... - 

1  . . .  . . «к  .ок,:;,:;: 


. 'МП  II  I  ІНММГДІМН.'ІІІ,  ”1 

убрать  блюдо  нонмеііовані11'1 
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гмрниродгь,  установить  три  ШПіІЖКИ  №  1295,  вялить  соусомъ  с  юн  ромъ 
№  310;  остальную  часть  этого  соуса  отпустить  въ  соусникѣ. 

№  1050.  Пулярдка  тушеная,  съ  пармезаномъ.  Роиіаічіо 
аи  ригтёкан.  Зачистить  нуйярдку,  какъ  укапано  нъ  №  30,  припу¬ 
стить  ее  до  колера  въ  сливочномъ  маслѣ  въ  духовой  печи,  пере¬ 
ложить  въ  кастрюлю,  залить  до  крыла  бульономъ  №  86  или  89,  со 
стаканомъ  хорошаго  сотерна,  посолить,  положить  перца,  букетъ  изъ 
зелени  №  85,  луковицу.  Не  давая  кипѣть,  протушить  пулярдкудо 
готовности,  слить  наваръ,  процѣдить,  загустить  его  мучнымъ  ма¬ 
сломъ  №  293  и  тертымъ  пармезаномъ.  Часть  этого  соуса  держать 
на,  пару,  остальной  частью,  сильно  загущенной,  облить  иулярдку; 
поставить  иулярдку  въ  печь,  дать  ей  зарумяниться,  отпустить. 

№  1051.  Пулярдка  тушеная  „Шииолата44.  Роиіагйе  «Сііі- 
роіаіа».  Зачистить  иулярдку,  какъ  указано  въ  №  30,  начинить  ос 
фаршемъ  №  549,  соединеннымъ  съ  шампиньонами  №  468,  зашить 
отверстіе,  задѣлать  пулярдку,  какъ  указано  въ  №  30,  обвязать  тон¬ 
кими  ломтями  сала,  уложить  въ  кастрюлю,  налить  до  крыльевъ 
мирпуа  №  112,  прикрыть  бумагою,  крышкою,  протушить  до  готов¬ 
ности  въ  духовой  печи,  вынуть,  очистить,  удалить  сало,  нитки,  по¬ 
ложить  на  бЛодо,  огарвдровать  гарниромъ  Шииолата»  №  589.  От¬ 
пустить  отдѣльно  въ  соусникѣ  испанскій  соусъ  №  296. 

№  1052.  Пулярдка  суфле.  Роиіаічіо  воиііісе.  Зачиститъ  пу¬ 
лярдку,  ножницами  разрѣзатьідужку,  ножомъ  и  ножницами  отдѣлить 
отъ  остова  всю  грудь,  не  нарушая  цѣлости  кожи,  вырѣзать  ножомъ 
грудную  кость,  съ  филеевъ  удалить  пленки  и  жилки,  наложить  еще 
рядъ  филеевъ,  снятыхъ  съ  другой  иулярдки,  перекладывая  всѣ  эти 
филеи  крупными  ломтями  трюфелей  №  460.  Заполнить  спину,  зобъ, 
желудокъ  фаршемъ  №  549,  наложить  на  фаршъ  филеи  иулярдки, 
натянуть  кожу,  обвязать  иулярдку  нитками,  уложить  на  плафонъ, 
подлить  навара  для  тушенія  №  111  или  мирпуа  №  112,  протушить 
до  готовности  въ  духовой  печи,  отпустить  съ  соусомъ  изъ  трюфе¬ 
лей  №  313. 

№  1053.  Фрикассе  изъ  иулярдки  классическимъ  спо¬ 
собомъ.  Ргісавзёе  йе  роніагйе.  Зачистить,. разбить  пулярдку,  какъ 
указано  въ  №№  30  и  34,  куски  иулярдки  положить  на  десять  ми¬ 
нутъ  въ  холодную  воду,  нѣсколько  разъ  выжать  ихъ,  дабы  они 
отдали  всѣ  свои  кровяныя  части.  Вынуть  изъ  воды,  обтереть,  уло¬ 
жить  въ  глубокій  сотейникъ,  сначала  спинки,  крылья,  ножки,  на 
нихъ— филец,  грудку,  прибавитъ  букетъ  изъ  зелени  №  85,  нѣсколько 
очищенныхъ  шампиньоновъ,  облаижиренную  и  нарѣзанную  на  куски 
луковицу,  морковь,  залить  бульономъ  №  91.  Заки  пятить  бульонъ, 
отставить  съ  огня,  снять  съ  бульона  пѣну,  вынуть  куски  иулярдки, 
остудить,  облить  холодною  водой,  вытереть,  обровнять  ножомъ,  уло- 
(Цить  въ  сотейникъ  съ  распущеннымъ  масломъ,  прикрыть  бумагою, 


припустить  на  самомъ  легкомъ  огнѣ,  безъ  малѣйшаго  колера,  при¬ 
бавить  въ  масло  небольшое  количество  муки,  залить  процѣженнымъ 
бульономъ,  въ  которомъ  были  обланжнрены  куски  пулярдки.  Полу¬ 
чится  жидкій  соусъ,  въ  которомъ,  на  самомъ  легкомъ  огнѣ,  дова¬ 
рить  куски  пулярдки  до  готовности,  снимая  постоянно  съ  соуса  жиръ. 
Когда  куски  пулярдки  будутъ  готовы,  выбрать  ихъ  въ  намасленный 
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сотейника,,  подлить  немного  соуса,  прикрыть  бумагой,  держать  на 
пару.  Соусъ  высадить  до  густоты  жидкой  сметаны,  снять  весь  жиръ, 
соединись  съ  ліезономъ  изъ  желтковъ  и  сливокъ  №  45,  закончить 
его  кускомъ  сливочнаго  масла,  сокомъ  лимона.  Уложить  на  блюдо 
кускп  пулярдки,  залить  соусомъ,  отпустить.  Въ  видѣ  гарнира  въ 
соусъ  можно  прибавить:  шампиньоны  Л5  462,  маленькія  луковички 
•V  477,  морковь  Л=  475,  спаржу  №  493,  гарниръ  финансьеръ  №  580. 

№  1054.  Фрикассе  изъ  пулярдки  со  шпигованными  фи¬ 
леями.  Ргісаззее  йе  роиіеіз  а  Іа  сііеѵаііёге  приготовляется  совер¬ 
шенно  такъ  же,  какъ  фрикассе  Л?  1053,  но  филеи  пулярдки  сни¬ 
маются  сл>  костей,  отъ  нихъ  отдѣляется  филей  миньонъ.  Нару¬ 
жные  и  внутренніе  филеи  пулярдки  шпигуются,  см.  №  29,  тонкими 
полосками  сала  и  копченаго  языка,  и  всѣ  эти  филеи,  прикрытые  бу¬ 
магою,  припускаются  на  сливочномъ  маслѣ,  отдѣльно  отъ  осталь¬ 
ныхъ  частей  пулярдки.  Передъ  отпускомъ,  куски  пулярдки  уклады¬ 
ваются  на  блюдо,  на  лихъ  кладутъ  сначала  большіе  филеи,  сверху 
филей-миньонъ,  все  заливается  соусомъ  сюпремъ  Ьі  П;  блюдо  гар¬ 
нируется  пѣтушьими  гребешками  №  507;  трюфелями  №  460,  отпу¬ 
скается. 

№  1055.  Фрикассе  изъ  пулярдки  „Вильруа“.  Ггісавзёе  йе 
роиіеѣч  к  Іа  «Ѵіііегоу»  приготовляется  совершенно  такъ  же,  какъ  и 
фрикассе  Л*  Ю53.  Высаженный  до  значительной  густоты  соусъ  отъ 
фрикассе,  послѣ  соединенія  его  съ  желтками,  соединить  съ  пюре 
изъ  куръ  Л*  516  или  съ  шоре  изъ  шампиньоновъ  №№  619 — 621. 
Остудить  соусъ  и  куски  пулярдки,  покрыть  послѣдніе  соусомъ,  за¬ 
панировать  нѣмецкимъ  способомъ,  см.  №  39,  изжарить  въ  маслѣ 
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гглн  во  фритюрѣ,  уложить  на  блюдо,  отпустить  съ  зажареипою  пе¬ 
трушкой  и  остальнымъ  соусомъ,  разогрѣтымъ  на  пару. 

№  1056.  Фрикассе  изъ  пулярдки  по-индійски.  Ргісаваёе 
сіе  роиіеіа  к  Гіпсііешіс  приготовляется  во  всемъ  такъ  же,  какъ  и 
фрикассе  №  1064,  включительно  до  погруженіи  кусковъ  пулярдки 
въ  сливочное  масло.  Съ  этого  момента  изготовленіе  слѣдующее:  куски 
пулярдки  зарумянить  на  огнѣ,  подложить  въ  масло  ложку  муки,  на¬ 
лить  бульона  №  89,  прибавить  рюмку  рома,  соли,  краснаго  струч¬ 
коваго  перца,  луковицу  съ  четырьмя  гвоздиками,  букетъ  зелени  .N5  86, 
немного  базилика,  маіорана,  мяты,  шафрана,  сухихъ  бѣлыхъ  гри¬ 
бовъ.  Когда  пулярдки  дойдетъ  до  готовности,  вынуть  ее,  соусъ  про¬ 
цѣдить,  высадить.  Уложить  куски  пулярдки  на  блюдо,  залить  со¬ 
усомъ,  прибавить  къ  гарниру  облаіширенішй  зеленый,  желтый  или 
красный  сладкііі  иерецъ.  Отпуститъ  съ  отваренными  зернами  куку¬ 
рузы,  см.  №  1044. 

№  1057.  Пулярдка  соте  „Марснго“.  Гоиіагйе  ааиіёе  к  Іа 
Мнгащо.  Зачистить,  нарѣзать  пулярдку  на  части,  какъ  указано  въ 
№  1063,  уложить  въ  сотейникъ  на  прованское  масло,  припущенное 
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съ  ломтиками  лука  и  чуточкой  чеснока,  прибавить  букетъ  изъ  зе¬ 
лени  №  86;  зарумянить  куски  пулярдки,  слить  большую  часть  масла, 
прибавить  требуемое  количество  испанскаго  соуса  №  296,  чуточку  ли¬ 
моннаго  сока.  Когда  пулярдка  будетъ  готова,  переложить  куски  на 
блюдо,  процѣдить,  не  снимая  жира,  соусъ  на  пулярдку,  отпустить, 
см.  рис.  №  81,  съ  гарниромъ  «Маренго»,  №  688. 

№  1058.  Пулярдка  соте  съ  Эстрагономъ.  Роиіагсіе  ааиіёе  к 
Гезігауоп.  Зачистить,  нарѣзать  пулярдку  на  части,  какъ  указано  въ 


№№  30  и  34,  уложить  въ  сотейникъ.  Вт.  другомъ  сотейникѣ  рас¬ 
пустить  сливочное  масло  съ  нарѣзанными  кусками  лука,  прогрѣть, 
не  давая  маслу  зарумяниться,  процѣдить  его  на  куски  пулярдки. 
Поставить  пулярдку  на  огонь,  дать  кускамъ  зарумяниться,  прикрыть 
сотейникъ  бѣлою  бумагой,  дожарить  до  готовности,  но  отнюдь  не 
засушить,  переложить  на  блюдо,  залить  соусомъ  №  405,  отпустить. 

№  1059.  Пулярдка  соте,  съ  томатами.  Роиіагйе  заиіёе  аих 
Іотаіез  приготовляется  такъ  же,  какъ  и  №  1068,  причемъ  соусъ 
съ  эстрагономъ  замѣняется  соусомъ  изъ  томатовъ  №№  332 — 334. 

Л«  1060.  Пулярдка  соте,  съ  шампиньонами.  Роиіагйе  «аиіёе 
аих  сѣашріішона  приготовляется  такъ  же,  какъ  и  №  1058;  соусъ 
же  съ  эстрагономъ  замѣняется  испанскимъ  соусомъ  .№  290  съ  шам¬ 
пиньонами  Л»  402  или  соусомъ  деми-гласъ  №  402  съ  шампиньонами. 

.Лв  1061.  Пулярдка  соте,  съ  трюфелями.  Роиіагйе  заиЬёс 
аих  ігийез  приготовляется  такъ  же,  какъ  и  №  1058;  соусъ  съ  эстра¬ 
гономъ  замѣняется  соусомъ  изъ  трюфелей  №  313. 

Л»  1062.  Пулярдка  соте,  съ  ветчиной  и  томатами.  Рои¬ 
іагйе  заигсе  а  Іа  СазШІмпе  приготовляете, я  такъ  лее,  какъ  и  №  1068, 
но  въ  масло,  вт,  космъ  припускаются  куски  пулярдки,  добавить  на¬ 
крошенной  салышкономъ  ветчины.  За  десять  минутъ  до  отпуска 
слить  масло,  налить  въ  сотейникъ  должное  количество  испанскаго 
соуса  .V  296,  прибавить  очищенныхъ  шампиньоновъ,  нѣсколько 
очищенныхъ  томатовъ.  Переложить  куски  пулярдки  на  блюдо,  залить 
соусомъ  съ  шампиньонами  и  томатами,  отпустить. 

№  1065.  Пулярдка  соте,  съ  копченою  грудинкой.  Роиіагйе 
заиіёе  аи  реШ:  заіё  приготовляется  такъ  же,  какъ  п  №  1062,  вет¬ 
чина  же  замѣняется  копченою  грудинкой,  и  пулярдка  отпускается  съ 
шампиньонами  162  или  съ  морковью  №  475,  или  съ  рѣпой  №  476, 
пли  съ  картофелемъ  №  481. 

Лв  1064.  Филеи  пулярдки  сюпремъ.  виргёше  йе  йіеѣа  йероп- 
Іагйез.  Съ  нулярдокъ  снять  требуемое  количество  филеевъ  поряд¬ 
комъ,  указаннымъ  въ  №  33,  отдѣлить  филеи  миньонъ,  обрѣзать, 
тщательно  обровнять  всѣ  филеи,  придавъ  имъ  по  возможности 
однообразный  видъ.  Густо  намаслить  сливочнымъ  масломъ  два  со¬ 
тейника.  большой  и  малый,  имѣя  въ  виду,  что  при  укладкѣ  въ 
нихъ  филеевъ  не  должно  оставаться  пустого  пространства.  Бъ  боль¬ 
шой  сотейникъ  уложить  большіе  филеи,  прикладывая  ко  дну  со¬ 
тейника  наружную  сторону  филея,  залить  сливочнымъ  масломъ, 
распущеннымъ  всмятку,  прикрыть  бумагою.  Маленькіе  филеи  миньонъ, 
сдѣлавъ  на  краяхъ  ихъ  частые  надрѣзы,  украсить  или  самыми  то¬ 
ненькими  ломтиками  трюфелей,  или  такими  же  тоненькими  ломти¬ 
ками  копченаго  языка,  придавъ  имъ,  такимъ  образомъ,  видъ  пѣ¬ 
тушьихъ  гребешковъ.  Уложить  эти  филейчики  въ  малый  сотейникъ, 
прикрыть  ихъ  топкими  пластами  сала.  Приготовить  столько  кусковъ 
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копченаго  языка,  сколько  имѣется  большихъ  филеевъ,  обрѣзать  ихъ 
но  размѣрамъ  этихъ  филеевъ.  Передъ  отпускомъ  поставить  оба  со¬ 
тейника  на  легкій  огонь,  припустить  филеи  до  готовности,  безъ  ма¬ 
лѣйшаго  колера,  слить  все  масло,  налить  нужное  количество  соуса 
сюиремъ  №  310,  положить  кусокъ  куринаго  сока  №  97.  Не  давая 
соусу  закипѣть,  и  все  время  потряхивая  сотейники,  продержать  ихъ 
на  огнѣ  или  близко  огня,  пока  куриный  сокъ  не  сольется  съ  со¬ 
усомъ.  Уложить  на  блюдо  коронкою  большіе  филеи  пулярдки,  под¬ 
кладывая  подъ  каждый  филей  ломтикъ  языка;  наверхъ  каждаго 
большого  филея  уложить  маленькіе  филейчики.  Середину  блюда  за¬ 
полнить  трюфелями  №  400,  залить  филеи  частью  соуса  сюиремъ, 
остальную  же  часть  его  отпустить  въ  соусникѣ. 

№  1065.  Филеи  изъ  нулярдокъ  марешаль.  Кііеіз  <1041011- 
Іагсіез  к  Іа  шагесііаі.  Снять  требуемое  количество  филеевъ  съ  пуля¬ 
рокъ,  см.  №  33,  отдѣлить  филеи  миньонъ.  Въ  большихъ  филеяхъ, 
въ  частяхъ,  къ  коимъ  прилегали  филеи  миньонъ,  сдѣлать  прорѣзъ. 
Три  или  четыре  трюфеля  нарѣзать  маленькими  ломтиками,  припу¬ 
стить  въ  сливочномъ  маслѣ  съ  рюмкою  мадеры  п  кускомъ  кури¬ 
наго  сока  №  97,  остудить,  прибавить  къ  трюфелямъ  очень  немного 
фарша  №  549,  наполнить  этимъ  фаршемъ  прорѣзъ,  сдѣланный  въ 
куриныхъ  филеяхъ,  обмакнуть  филеи  въ  густо  высаженный  соусъ 
велуте  №  298  или  сюиремъ  №  310,  обвалять  въ  тертомъ  хлѣбѣ, 
обмакнутъ  вторично  филеи  въ  распущенное  сливочное  масло,  снова 
обвалять  въ  хлѣбѣ,  изжарить  на  рошнерѣ  или  въ  сливочномъ  маслѣ., 
уложить  на  блюдо,  въ  середину  положить  трюфели  ,М  4(іо,  отпу¬ 
стить  съ  соусомъ  изъ  трюфелей  №  313.  Филейчики  миньонъ,  пе¬ 
редъ  отпускомъ,  обмакнуть  въ  кляръ  №  1259,  изжарить  во  фритюрѣ, 
положить  сверхъ  большихъ  филеевъ.  Можно  также  филейчики  минь¬ 
онъ  приложить  къ  большимъ  филеямъ  передъ  ихъ  панировкой,  а, 
слѣдовательно,  запанировать  вмѣстѣ. 

№  1066.  Котлеты  пожарскія  изъ  нулярдокъ.  СоісІеМон 
Рофагвкі.  Снять  съ  нулярдокъ  должное  количество  филеевъ  поряд¬ 


комъ,  указаннымъ  въ  №  33,  удалить  кожу,  жилы,  пленки,  изру¬ 
бить  мясо  въ  тѣсто,  прибавить  соли,  сливокъ,  кусокъ  сливочнаго 
масла,  чуть-чуть  мякиша  бѣлаго  хлѣба,  намоченнаго  въ  сливкахъ. 
Тщательно  соединить,  раздѣлать  въ  видѣ  котлетъ,  вложить  въ  узкую 
часть  котлетъ  кости  отъ  крылышекъ,  сохранивъ  на  костяхъ  чу¬ 
точку  мяса,  дабы  онѣ  не  вывалились  изъ  котлетъ,  запанировать 
въ  яйцо,  разбитое  съ  ложкою  молока,  и  въ  тертый  хлѣбъ,  изжарить 
въ  сотейникѣ,  на  очищенномъ  сливочномъ  маслѣ;  отпустил,  съ  рас¬ 
пущенными.  сокомъ  изъ  куръ  №  97  и  съ  какимъ-угодно  гарни¬ 
ромъ,  см.  отд.  VII. 

№  1067.  Котлеты  изъ  нулярдокъ,  отбивныя.  Соіеіешв  не 
роиіапіез  аи  паіигеі.  Вскипятить  бутылку  сливокъ,  остудить.  Снять  съ  • 
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ЦѴлярдо&ъ требуемо?  количество  филеевъ,  см.  Дг  33,  оставивъ  при  нихъ 
косточки  отъ  крыльевъ,  удалить  кожу,  пленки,  жилы,  положить 
филеи  въ  каменную  чашку,  залить  сливками,  выдержать  въ  нро- 
.  хладномъ  мѣстѣ  около  двѣнадцати  часовъ.  Каждый  филей  тща¬ 
тельно  отбить  тупою  стороной  ножа,  заботясь,  чтобы  въ  разбитыя 
колоша  филеевъ  попали  сливки  и  пѣнки,  посолить,  запанировать 
въ  тертый  хлѣбъ,  вторично  запанировать  въ  распущенное  масло  н 
тертый  хлѣбъ.  Изжарить  на  рошперѣ  или  въ  очищенномъ  сливоч¬ 
номъ  маслѣ:  Отпустить  съ  распущеннымъ  сокомъ  №  97  и  съ  ка- 
кнмъ-ѵгодно  гарниромъ,  см.  отд.  VII. 

№1068.  Котлеты  изъ  пул  ярдокъ,  со  взбитыми  сливками. 
СоіеІеМез  сіе  роиіатйез  а  Іа  егёше  іопеМёе.  Снять  съ  нулярдокъ  фи¬ 
леи*  зачистить  ихъ,  изрубить,  какъ  указано  въ  Д*  16,  прибавить 
соли,  кусокъ  масла,  чуточку  мякиша. бѣлаго  хлѣба,  намоченнаго  въ 
сливкахъ,  смѣшать,  прибавить- нѣсколько  ложекъ  взбитыхъ  сливокъ. 
Осторожно  соединить  съ  мякотью  котлетъ,  раздѣлать  котлеты,  за¬ 
панировать  въ  масло  н  мелкіе  сухари,  вторично  запанировать  въ 
масло  н  въ  крупные  сухари,  см.  №  41,  изжарить  на  рошперѣ  или 
въ  сотейникѣ  еъ  очищеннымъ  масломъ.  Отпустить  съ  распущен¬ 
нымъ  сокомъ  изъ  куръ  Да  97  и  съ  какіімъ-угодно  гарниромъ, 
ем.  отд.  VII. 

№  1069.  Пулярдка  фаршированная.  Роиіапіе  1'агсіе  при¬ 
готовляется  во  всемъ  такъ  же,  какъ  описано  въ  №  1207,  отпу¬ 
скается  горячею  съ  соусомъ  изъ  трюфелей  Д5№  313 — 316. 

№  1070.  Пулярдка  по-татарски.  Роиіагйеаіа  іагіаго.  За¬ 
чистить  пулярдку,  какъ  указано  въ  Да  30,  разрубить  ее  только  по 
спинѣ,  грудь  оставить  цѣльною,  см.  №  1104,  конечности  ногъ  за¬ 
править  внутрь  пулярдки,  крылышки  загнуть,  распластать  и  сильно 
придавить  плоской  частью  широкаго  ножа  или  тяпки,  положить 
подъ  легкій  прессъ.  Обтереть  пулярдку,  уложить  въ  сотейникъ, 
слегка  припустить  на  сливочномъ  маслѣ,  вынуть,  положить  йодъ 
прессъ,  остудить,  посолить,  запанировать  англійскимъ  способомъ, 
см.  «V  38,  изжарить  на  рошперѣ,  уложить  на  блюдо,  отпустить 
съ  татарскимъ  соусомъ  Д»  448. 

№  1071.  Пулярдка  дьябль.  Роиіагсіе  а  Іа  (ІіаЫе  приготов¬ 
ляется  совершенно  такъ  же,  какъ  и  Д»  1070;  отпускается  съ  со¬ 
усомъ  .V  384  пли  „V  378. 

№  1072.  Пулярдка  жареная  во  фритюрѣ.  Ргііеаи  сіе  оиріейз 
ьаисе  роіѵгасіе.  Пулярдку  зачистить,  разобрать,  какъ  указано  въ 
30  и  34,  уложить  въ  каменную  чашку,  замариновать  прован¬ 
скимъ  масломъ  съ  солью,  перцемъ,  лимоннымъ  сокомъ,  обланжи- 
ренпою  луковицей  -  шарлотъ,  петрушкой,  тминомъ,  лавровымъ  ли¬ 
стомъ.  Передъ  отпускомъ  вынуть  куски'  пулярдки,  обтереть,  обров¬ 
нять,  окропить  молокомъ,  обсыпать  мукою,  погрузить  въ  не  очень 


горячій  фритюръ  сначала  менѣе  нѣжныя  части  пулярдки  а  зааѣмч 
филеи  и  грудинку,  постепенно  усиливая  жаръ  фритюра.  Когда  нѵ- 
лярдка  будетъ  готова,  выбрать  куски,  осушить  на  бумагѣ,  уложить 
на  блюдо,  огарнировать  жареною  петрушкой  №  605,  отпустить  съ 
соусомъ  пуаврадъ  №  382  пли  съ  соусомъ  томатъ  №№  332 _ 334 

№  1073.  Пулярдка  жареная  по-вѣнски.  Роиіатйе  к  Іа  ѵіеп- 
поіее.  Зачистить,  разобрать,  замариновать  иулярдку,  какъ  описано 
въ  №  1 072,  вынуть,  осушить,  обсыпать  мукою,  запанировать  спо¬ 
собомъ  №  38,'  изжарить  въ  сотейникѣ,  па  сливочномъ  маслѣ;  уло¬ 
жить  на  блюдо,  отпустить  съ  зажаренной  петрушкой  №  605. 

№  1074.  Пулярдка  жареная  въ  клярѣ.  Роиіагйе  Ггіія 
приготовляется  и  отпускается  во  всемъ  такъ  лее,  какъ  №  Ю72, 
но  но  панируется,  а  обмакивается  въ  кляръ  №  1269^  жарится  во 
фритюрѣ. 

№  1075.  Пулярдка  жареная  обыкновеннымъ  образомъ. 

Роиіагйе  гоііе.  Зачистить,  задѣлать,  посолить  иулярдку,  какъ  ука¬ 
зано  въ  №  30,  зажарить  въ  духовой  печи  или  на  вертелѣ.  Дабы 
пулярдка  не  засохла,  ее  слѣдуетъ  поливать  масломъ  и  стекающимъ 
съ  нея  сокомъ.  Пулярдка,  жаримая  на  вертелѣ,  обвязывается  лом¬ 
тиками  шпика,  которые  снимаются  передъ  окончаніемъ  жаренія, 
чтобъ  она  зарумянилась. 

№  1076.  Пулярдка  начиненная  трюфелями,  жареная. 

Роиіатйе  ігиііёе  гбНе.  Иулярдку  заготовленную,  какъ  описано  въ 
№  32,  обвязать  намасленной  бумагой,  установить  на  вертелѣ  или 
же,  уложивъ  въ  кастрюлю,  поставить  въ  духовую  печь,  изжарить 
до  готовности,  передъ  отпускомъ  зарумянить,  см.  №  1076;  отпустить. 

№  1077.  Пулярдка  съ  бешамелью.  Роиіатйе  а  Іа  йаирЫпе. 
Иулярдку,  начиненную  трюфелями,  какъ  указано  въ  №  32,  изжарить, 
остудить,  срѣзать  всѣ  бѣлыя  части,  разрѣзать  ихъ  вкось  тонкими 
ломтиками,  обвязать  каждый  ломтикъ  густой  бешамелью  №  301, 
смѣшанной  съ  мелко  накрошенными  трюфелями  и  шампиньонами, 
уложить  ломтики  на  тѣ  мѣста,  откуда  сняты,  покрыть  верхъ  пу¬ 
лярдки  слоемъ  бешамели,  запанировать  сухарями  и  пармезаномъ, 
зарумянить  въ  печи;  отпустить  съ  соусомъ  периге  №  316. 

№  1078.  Печенки  пулярдокъ  жареныя.  Роіез  йе  роиіатйе 
ваиѣёа.  Вымочить,  мѣняя  воду,  въ  теченіе  не  менѣе  шести  часовъ,  пе¬ 
ченки  пулярдокъ,  налить  въ  сотейникъ  очищеннаго  сливочнаго  ма¬ 
сла,  разогрѣть,  всыпать  немного  муки,  проварить  до  золотистаго 
цвѣта,  прибавить  краснаго  бульона  №  89,  ироварнть.  Печенки  пу¬ 
лярдокъ  вытереть,  обсыпать  мукой,  уложить  >  въ  сотейникъ  съ  при¬ 
готовленнымъ' Соусомъ,  прикрыть  крышкою;  жарить  на  легкомъ  огнѣ 
не  болѣе  десяти  минутъ,  посолить,  отпустить.  Къ  этому  соусу,  во 
время  его  приготовленія,  можно  прибавить  ломтики  лука  или  трю¬ 
фелей,  или  шампиньоновъ,  или  томатовъ. 
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№  1079.  Каплуны,  откормленныя  молодки,  индѣйки, 
цесарки.  СЬаропз,  роиіеіа,  Лішіез,  ріпіаФез  приготовляются  и  отпу¬ 
скаются  совершенно  такъ  же,  какъ  пулярдки,  способы  приготовленія 
конхъ  описаны  въ  А&М  1035 — 1078  включительно,  принимая,  разу¬ 
мѣется,  во  вниманіе  размѣръ  индѣйки. 

№  1080.  Цыплята.  Реіііз  роиіеіз  (іе  &гаіп.  Маленькіе  цып¬ 
лята,  въ  зависимости  оть  ихъ  размѣра,  отпускаются  цѣлыми, 
дѣлятся  пополамъ  или  на  четыре  части.  Цыплята  приготовляются 
и  отпускаются  совершенно  такъ  же,  какъ  описано  вь  1035 
1078,  принимая,  разумѣется,  во  вниманіе  размѣры  цыпленка. 

Л»  1081.  Цыплята  съ  молодыми  овощами.  Реіііз  роиіеія  б| 
Іа  ргіпглпіего.  Зачистить  и  задѣлать  требуемое  количество  цыплятъ, 
Цѣлыми  или  разрѣзанными  на  части,  уложить  вч.  сотейникъ  на 
распущенное  сливочное  масло,  посолить,  окропить  лимоннымъ  со¬ 
комъ.  прикрыть  бумагою,  крышкою,  припустить  на  легкомъ  огнѣ, 
безъ  малѣйшаго  колера,  до  половины  готовности.  Отдѣльно  сва¬ 
рить  въ  бульонѣ  до  готовности:  морковь  №  475,  МОЛОДОЙ  лукъ  Дг  47  I  | 
шампиньоны  ,Ѵ  462,  рѣпу  Лі  476,  низы  артишоковъ  Л:  474,  зеле -я 
ную  фасоль  №  482,  зеленую  спаржу  №  493,  горошекъ  №  494,  мод 
лодой  картофель  Л:  610.  Слить  вмѣстѣ  чрезъ  сито  навары  съ  мор -и 
кови,  лука,  шампиньоновъ,  рѣпы,  артишоковъ,  спаржи,  прибавить]» 
кусокъ  мучного  масла  Лі  293,  высадить  до  густоты  соуса,  залить! 
этимъ  соусомъ  цыплятъ.  На  легкомъ  огнѣ  доварить  цыплятъ  до| 
готовности,  переложить  ихъ  въ  глубокое  металлическое  блюдо,  иду-Й 
іц«‘  на  столъ,  обложить  всѣми  сваренными  овощами  и  кореньямиІЧ 
Съ  соуса  изъ-подъ  цыплятъ  снять  жиръ,  процѣдить  чрезъ  ситом 
на  цыплятъ  п  овощи,  досолить,  отпустить. 

Л»  1082.  Цыплята  по-польски,  тушеные.  РеШ8рои1е18Ъга.|  / 
зёя  а  іа  роіопаізе.  Зачистить  и  задѣлать  долікное  количество  цы-  | 
плятъ,  приготовить  фаршъ  изъ  сухарей  №  41,  масла,  чуточки  ели-': 
вокъ,  соли,  перца,  изрубленной  петрушки,  укропа,  припущенной  лу-; 
ковицы.  Наполнить  этимъ  фаршемъ  всю  внутренность  цыплятъ,  за- у 
шить  отверстіе,  обжарить  цыплятъ  на  сливочномъ  маслѣ  до  поло- и 
вины  готовности,  залить  подогрѣтою  сметаной,  соединенною  съ  ку-І 
сномъ  мучного  масла  .N5  293,  протушить  до  готовности  подъ  крыш¬ 
кою,  снять  жиръ,  досолить,  отпустить. 

№  1083.  Цыплята  по-польски,  жареные.  Реіііз  роиіеі» 
гоіі.ч  а  Іа  роіопаізе.  Зачиститъ  и  задѣлать  требуемое  количество  цы- 
илягь,  наполнить  ихъ  фаршемъ,  см.  №  1082  (но  можно  и  не  фар-  \ 
широваты,  утвердить  на  вертелѣ  или  уложить  въ  сотейникъ  съ  | 
горячимъ,  распущеннымъ  масломъ.  Изжарить  до  готовности,  по¬ 
стоянно  обливая  цыплятъ  масломъ  съ  прибавленными  въ  него 
истолченными  сухарями,  досолить.  Переложить  на  блюдо,  залить 
масломъ  съ  сухарями  №  420,  отпустить. 
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№  1084.  Цыплята  іньвѣнски.  РеШз  роиіеіз  ]а  ѵіеппоізе 
приготовляются  способомъ,  описаннымъ  въ  №  1073. 

№  1085.  Цыплята  въ  клярѣ.  РеШм  роиіеіа  а  Іа  рАѣе  Ггігс 
приготовляются  способомъ,  описаннымъ  въ  №  1074. 

№  1086.  Цыплята  паровые.  РеШз  роиіеіз  ли  Ьаіп  шатіи. 
Зачистить  и  задѣлать,  см.  Л»  30,  требуемое  количество  цыплятъ. 
Цѣлыми  или  разобранными  на  части  припустить  ихъ  ил  сливоч¬ 
номъ  маслѣ  до  готовности,  безъ  малѣйшаго  колера,  т.  е.  прикры¬ 
тыми  бумагою  и  крышкою  на  легкомъ  огнѣ.  Вынуть,  обровнять, 
переложить  въ  высокій  сотейникъ,  посолить,  залить  соусомъ  изъ 
бѣлаго  вина  №  369  или  же  бѣлымъ  соусомъ  №  304,  сдѣланнымъ 
на  огуречномъ  разсолѣ.  Поставить  на  наръ,  продержать  пятнад¬ 
цать-двадцать  минутъ,  дабы  цыплята  пропитались  соусомъ,  досо¬ 
лить,  отпустить.  Въ  видѣ  гарнира  къ  соусу  могутъ  быть  прибав¬ 
лены  шампиньоны  №  462.  * 

№  1087.  Цыплята  въ  папильоткахъ.  РеШл  роиіеіз  ев  ра- 
іііііоіеж  Зачистить  и  задѣлать,  см.  №  30,  требуемое  количество  ма¬ 
ленькихъ  цыплятъ,  раздѣлить  ихъ  пополамъ,  припустить  въ  со¬ 
тейникѣ  на  сливочномъ  маслѣ  до  готовности,  безъ  малѣйшаго  ко¬ 
лера,  т.  е.  прикрытыми,  на  легкомъ  огнѣ.  Приготовить  гарниръ  для 
папильотокъ  №  696.  Уложить  остуженныхъ  цыплятъ  на  папильотки, 
по  половинѣ  на  каждую;  въ  остальномъ  поступитъ,  какъ  указано 
въ  №  13. 

№  1088.  Цыплята  по-итальянски.  Роіііз  роиіеіз  а  Гііа- 
Иепие.  Сарііоіасіе  йе  роиіеін.  Изжаритъ  требуемое  количество  цы¬ 
плятъ  на  вертелѣ  или  въ  духовой  печи,  разрѣзать  на  части,  уло¬ 
жить  въ  сотейникъ,  облить  сокомъ  изъ  лимона  и  сокомъ  обланжн- 
ренной,  истолченной  п  выжатой  луковицы,  залить  испанскимъ  со¬ 
усомъ  №  296,  прокипятить.  Переложить  цыплятъ  на  блюдо,  «гарни¬ 
ровать  кнелями  изъ  курицы  №  549,  фаршироваішымн  томатами 
№  195,  залить  соусомъ,  отпустить. 

№  1089.  Цыплята  по-португальскн.  Роиіеів  а  Іа  рогіи- 
даівзе.  Крупныхъ  цыплятъ  зачистить,  разобрать  на  части,  см.  №№  30 
и  34,  посолить,  изжарить  почти  до  готовности  въ  сотейникѣ,  на 
сливочномъ  маслѣ,  прибавить  мелко  нарѣзаннаго,  обланжиреннаго 
лука,  нарѣзанныхъ  ломтями  томатовъ,  немного  прокипячена  го  бѣ¬ 
лаго  вина,  кусокъ  мясного  сока  №  96,  чуточку  сока  изъ  чеснока, 
прокипятить,  держать  на  огнѣ  до  полной  готовности  цыплятъ,  пе¬ 
реложить  ихъ  на  блюдо,  досолить,  снять  съ  соуса  жиръ,  залить 
имъ  цыплятъ,  отпустить. 

№  1090.  Цыплята  съ  соусомъ  изъ  карри.  Роиіеіз  аи 
саггу  приготовляются  и  отпускаются  такъ  же,  какъ  описано  въ 
№  1089,  причемъ  въ  соусъ  прибавляется  порошокъ  карри. 
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№  1091.  Цыплята  по-охотничьи.  Роиіеіз  сііазѳеш .  Круп¬ 
ныхъ  цыплятъ  зачистить,  разобрать  на  части,  см.  №№  30  и  34, 
посолить,  уложить  нъ  сотейникъ,  кожей  внизъ,  подлить  четверть 
стакана  прованскаго  масла,  обжарить  до  готовности  со  всѣхъ  сто¬ 
ронъ.  переложить  куски  цыплятъ  на  горячее  блюдо,  на  крутоны  изъ 
бѣлаго  хлѣба,  зажаренные  въ  маслѣ.  Слить  прованское  масло  изъ 
сотейника,  влить  въ  послѣдній  немного  бѣлаго  вина,  прокипятить, 
прибавить  испанскаго  соуса  №  296,  немного  мелко  накрошенной, 
обланжиренной  луковицы-шарлотъ,  кусокъ  мясного  сока  .N2  У  о,  про¬ 
кипятить,  процѣдить  па  цыплятъ,  окропить  лимоннымъ  сокомъ,  по¬ 
сыпать  рубленою  петрушкой,  отпустить. 

.Уг  1092.  Раковины  изъ  филеевъ  цыпленка.  СоцшІІев  сіе 
роніетз  а  Іа  сгбгае.  Припустить  на  сливочномъ  маслѣ,  на  легкомъ 
огнѣ,  безъ  колера,  филеи  нѣсколькихъ  крупныхъ  цыплятъ,  или  же 
филеи  снять  съ  изжаренныхъ  уже  цыплятъ;  нарѣзать  ихъ  малень¬ 
кими  бланке  гиками,  посыпать  солью,  чуточкой  кайенскаго  перца, 
уложить  въ  сотейникъ,  прибавить  соуса  бешамель  №  301.  Не  да¬ 


вая  закипѣть,  сильно  прогрѣть  бланкетнки  и  соусъ,  наполнить  ими 
раковины,  посыпать  сухарями  и  пармезаномъ,  окропить  сливочными, 
масломъ,  заколеровать  въ  духовой  печи,  нс  давая  закипѣть,  отпу¬ 


стить. 

№  1093.  Зразы  изъ  цыплятъ,  съ  трюфелями.  РаиріеМез 
<1е  ѵоіаіііе  аих  ігиііез.  Снять  съ  крупныхъ  цыплятъ  требуемое  ко¬ 
личество  филеевъ,  удалить  жилки,  пленки,  вымочить  въ  молокѣ, 
наложить  тонкій  слои  фарша  №  549;  посолить,  сложить  филеи  въ 
трубочку,  завернуть  каждую  зразу  въ  намасленную  бумагу,  уло¬ 
жить  въ  сотейникъ  съ  распущеннымъ  масломъ,  прикрыть  бумагою, 
припустить  на  легкомъ  огнѣ  до  готовности,  безъ  колера,  очистить, 
уложить  на  блюдо,  залить  соусомъ  иернге  №  316,  отпустить. 

№  1094.  Суфле  изъ  куръ.  8опЯе  сіе  ѵоіаіііез.  Сдѣлать  пюре 
изъ  куръ,  какъ  указано  въ  №  516,  соединить  съ  ліезономъ  изъ 
сливокъ  и  желтковъ  №  45,  прибавить  небольшое  количество  взби¬ 
тыхъ  бѣлковъ,  наполнить  этою  массой  намасленную  форму,  тща¬ 
тельно  закрыть  бумагою,  крышкою;  поставить  на  паръ  въ  сосудъ 
съ  кипяткомъ,  на  легкомъ  огнѣ  сварить  суфле  до  готовности,  вы¬ 
ложить  на  блюдо,  огарнпровать  кнелями  изъ  куръ  №  549,  отпу¬ 
стить  съ  соусомъ  сюиремъ  №  310  или  какимъ-нибудь  другимъ  со¬ 
усомъ,  по  выбору. 

Другой  способъ  (кремъ  Аспази).  Снять  филеи  съ  сырой  курицы, 
см.  №  33,  изрубить,  истолочь,  съ  примѣсью  небольшого  количества 
жидкихъ  сливокъ,  протереть  чрезъ  сито,  посолить,  положить  чуточку 
кайенскаго  перца,  взбить  на  льду,  прибавляя  понемногу  густыхъ 
савокъ.  Наложить  половину  обмасленной  формы  съ  отверстіемъ 
посрединѣ;  въ -остальномъ  поступитъ,  какъ  указано  выше. 
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.  ю*>.  Кнели  изъ  куръ,  какъ  само.. 

•  циепеііея  <1е  ѵоіаіііез.  Приготовить  Стоятельное 

|П(,Н  аін.  Нели  требуются  очень  іл»,„.^аршъ 

в'ь  составъ 


ку- 

Г:Л1  ил»  ,1”д,уштея  очень  нѣжныя  кнели  1  кнелей 

.ѵ  •  ѵ„  какч.  видно  инъ  ^  кнели, 

.РПЯЫѴЬ' 


рЯС 


н» 
ІІІІОГДІ 
велп 
НОВЪ 


г, 4!'.  Коли  Трі 

ІО  ИЗЪ  описанія  Я»  649  ИР  . ’ 

*К!^ада.  Раздѣлываются  кнели  способами ’Ка®^,гъ  ии  яй*% 
*  Д»  47.  Іѵнели,  какъ  самостоятельное  кутанье  ТгГ №  56°’ 
,  размѣромъ  въ  столовую  или  ляжі ,  ’  ДІ,лаются 

1ли  Даже  кухонную  ложку. 


а  крупными, 


кнели  фаршируются  салыш  кономъ  изъ 
устрицъ,  раковыхъ  шеекъ  и  т.  и. 


трюфелей,  шампиньо¬ 
нъ  такомъ  случаѣ  -ѵтт-т 
виІ„,ко,п,  накладывается  въ  середину  кисли  „  со  всѣіь  стоР™ 
'врывается  и  оміазы-  оторо>ъ 

НН'ТСЯ  фаршемъ  такъ, 
чтобы  не  могъ  выпя¬ 
титься  при  изготовленіи 
кнелей.  Передъ  отпу¬ 
скомъ  залить  кнели  со¬ 
ленымъ  кипяткомъ  пли 

бульономъ  №  80,  выдер-  Рис.  №  82. 

жать  ихъ  на  горячемъ 

мѣстѣ  плиты  пятнадцать-двадцать  минутъ,  отнюдь  не,  давая  водѣ 
или  бульону  закипѣть.  Изготовленныя  такимъ  образомъ  кнели  от¬ 
пускаются,  какъ  самостоятельное  кушанье  въ  паштетѣ  изъ  слое¬ 
наго  тѣста  №  1876,  на  крустадѣ  и:#>  хлѣба  №  1229,  на  паштетномъ 
бордюрѣ  Л»  1377,  въ  видѣ  гарнира  къ  суфле  изъ  куръ,  см.  №  Ю94, 
о  т.  д.  Описанныя  кнели  отпускаются  съ  соусами:  сюпремъ  №  310 
или  зіі,  испанскимъ  №  296,  съ  трюфелями  №№  313 — 315  и  съ 
Другими. 

№  1096.  Кнели  изъ  куръ,  панированныя,  (^иепеііез  йе 
'оіаіііе  рапёеа.  Кнели  изъ  куръ,  приготовленныя  такъ,  какъ  опи- 
*ъ  №  1095,  могутъ  быть  запанированы  нѣмецкимъ  способомъ, 
■И-  'V  39,  іп,  густо  высаженныхъ  соусахъ:  сюпремъ  №  310,  а 
"'ѣкомт,  №  602  Вильи ѵа  >  №  401;  обжарены  во  фритюрѣ  и  о  V 
"и"4  <-ъ  испанскимъ  соусомъ  №  296  или  съ  соусами  изъ  тр  Ф  - 
.№)(  Ні'і  ' 

ь  Д"-т.кііыіі  фаршъ  для  кнелей  №  оіі  или  ..  б 

т>г,  или  томатовъ  а\&  690.  Нарѣзать  к>  ’’ І0  ,п,  Три 

И  '  Іфа,  каком  требуется  для  будеаговъ,  (І)(1ча’іПЪ  бумагу 

н., ,  . |,,и  ,иЧ*иііоі  шириною  я  два  вершка  длші(* « •  І)Ъ  (]трціѣ 
«•ч.іожігіъ  слой  фарша,  разровнять,  Л  '•  110І1ЫІГЬ  слоемъ 

0."  “*'  '‘І'яготои.в'ивым  ь  ел.11Л1И1С0Н"МЪ,  п|»ик  ■  '■  ||ТЬ  „ъ  на- 
'^І-ЧЯІЯГЬ  мокры VI.  И  горячимъ  І"Ыі"'  ■'  доц  ИЛИ  бульо- 
I  'ѵ.'411  / "'"’Книіы.,  аа.іИТІ*  кмііяіцею  ^ ргь,  иы'іуть  на 


ДО  ІЧЯОИІІОСТ'І,  не 
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..  огѵипп'ь  снять  съ  бумаги,  запанировать  аЬмецкимъ  способ,^ 
;;;;  ^  39,  или  ш,  яйцо  и  сухари,  СМ.  №  8/,  оожярнть  въ  сотгмі„Иісі; 
на'  станочномъ  маслѣ  до  золотистаго  колера,  >ло,ыггь  на  0ди„ъ  И:гь 
крѵстадовъ,  см.  №№  1226-1229,  отпустить  съ  гарниромъ  изъ  трю_ 


ГЬ-ЛИЯо 


со- 


фелеА  №  460  или  изъ  шампиньоновъ  №  4(52,  съ  каюпг 

усомъ,  но  усмотрѣнію. 

№  1098.  Буденги  изъ  куръ,  панированные  въ  трЮфс. 
ляхъ  и  копченомъ  языкѣ.  Вошііив  ранее  аих  ігийея  еі  Іап§Це 
ёсагШез.  Буденги,  приготовленные  способомъ,  описаннымъ  въ  №Н)97, 
но  фаршируя  салышкономъ,  отварить  до.  готовности,  запанировать 
въ  яйцо  и  мелко  накрошенные  трюфели  и  конченый  языкъ,  обжа¬ 
рить  въ  сливочномъ  маслѣ,  отпустить  такт»  же,  какъ  указано  въ 
№  1097. 

№  1099.  Крокеты  изъ  куръ  или  дичи,  какъ  самосто¬ 
ятельное  блюдо,  или  въ  видѣ  пирожковъ.  Изжаренные  фи¬ 
леи  изъ  ттулярдкп,  рябчиковъ,  куропатки,  фазановъ  и  т.  д.  нарѣ¬ 
зать  очень  маленькими  кубиками  (саль пикономъ),  присоединить  къ 
этому  мелко  нарѣзанные,  также  салышкономъ,  припущенные  въ 
мадерѣ  трюфели,  припущенные  въ  маслѣ  шампиньоны  или  грибы, 
копченый  языкъ,  ветчину,  залить  очень  густымъ,  нѣмецкимъ  со¬ 
усомъ  №  303  или  испанскимъ  соусомъ  №  297,  пли  бешамелью  №  301. 
Остудить,  раздѣлать  въ  формѣ  крокетовъ,  шариками,  сосисками,  гру¬ 
шами,  запанировать  нѣмецкимъ  способомъ,  см.  №  39,  зажарить  на 
сливочном  ь  маслѣ  или  во  фритюрѣ,  осушить,  отпустить  очень  горя- 
іими  сь  изжаренною  петрушкой.  Если  бы  эти  крокеты  отпускались 
’  ІШ1ЮЖК0ВЪ>  і1  пт>  видѣ  отдѣльнаго  блюда,  то  одно-’ 

иш  ™0ТП>:,;Г  С00твѣтс™Ующій  соусъ,  т.  е.  нѣмецкій  №  ЗОЯ 
или  испансгай  №  297,  или  бешамель  №  301. 

дену?  _ЛДеНГИ  иаъ  “УР-ь,  въ  видѣ  пирожковъ.  Бу- 

мецкимъ  способоГІксѴ^о°ШІСаНО  ВЪ  №  1097>  запанировать  нѣ- 
изжаренною  петрушкой  №  5^ШарШь  00  ФР™жр%  отпустить  съ 

№  1101  ‘  Кр0Мескн  из  ь  куръ.  Сготѳвдиів  сіе  ѵоіаіііеа.  Саль- 


Оно.  до  на. 

называется  зКИіШи 

111  книвчсгь.  Нарпаать  <,,,  I1.11  ІІ01И’®)НКй,  которою  покрыты  ііом*'І,'н'1 

І,ИКЪ  "І'одолічішітымн  п  иі  четырругв»- 
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кусками.  Приготовить  маленькіе  «шт 
н'\,  яля  изжаренныхъ  филеевъ  курицы  ”  Ики  изъ  припущен 

>";•  ,хъ  въ  мадерѣ  трюфелей,  шампиньоновъ ‘Т^’  "  ПЬ 

І,ое  количество  высаженнаго  до  густоты  Со1‘Приба15Ить  чі 
доводя  до  кипѣнья,  сильно  прогрѣть  наогпъ  Ведуте  №  200; 
зонъ  изъ  желтковъ  №  45.  Постоянно  мѣшая,  провТ,ТДИНИ'ГЬ  ліе* 
'  намасленное  олюдо,  разровнять  нетолсты  мт  ші  ’  ВЫлоя°пь 
Образовать  изъ  этой  массы  небольшія  пластинки  о^Г**’  0студить- 

«отъ  ев"нт'°  сала’  »  «мт»  куш»,,’  стиш-ѴТ™"' 

«к»  англійскимъ  способомъ,  си.  №  38,  изжарить  на 

*  -«*,  отпуст, Г»  со^Гь^шТ 

юбріанъ»  №  413.  ■  ь 


*  1102  Индѣйка,  фаршированная  грецкими  орѣхами 
мреная.  ршйе  «агсіе  анх  аоіх.  Одних  фупть  ,ре,цяхъР„рѣ 

ОЧИСТИТЬ,  обварить  кипяткомъ,  СНЯТЬ  кожу,  подсушить  ВТ,  духовой 
„евд,  истолочь.  Прибавить  фунтъ  припущенной* ‘истолченной  про 
тертой  чрезъ  сито  телячьей  печенки  №  22,  двѣнадцать  золотниковъ 
панады  №  544,  немного  сливочнаго  масла,  соли,  перца.  Наполнить 
зимъ  фаршемъ  внутренность  индѣйки,  неснятой  съ  костей,  зашить 
отверстіе,  изжарить  на  вертелѣ  или  въ  духовой  печи.  Отпустить  съ 
сокомъ  индѣйки,  удаливъ  съ  него  весь  жиръ. 

№  1103.  Голуби  съ  горошкомъ.  Рщеопв  апх  реііі®  рок  Мо¬ 
лодыхъ  голубей  зачистить,  задѣлать,  см.  №  30,  припустить  па  лег¬ 
комъ  огнѣ,  прикрывъ  бумагою  на  сливочномъ  маслѣ,  до  готовности, 
пезъ  колера,  вмѣстѣ  съ  двумя -тремя  обланжиренными  луковицами. 
Отдѣльно  приготовить  горошекъ  №  494  или  051.  Переложить  голубей 
ГІЪ  металлическую  кастрюлю,  идущую  къ  столу,  наложить  въ  нее  лее  го¬ 
рошекъ,  подлить  немного  распущеннаго  куринаго  сока  №  97,  отпустить. 

Л»  1104.  Г олуби  краподинъ.  Рщеош  й  Іа,  сгарашіше.  За- 
Ш'-гить,  задѣлать  молодыхъ  голубей,  см.  №  30,  запуститъ  концы 
яеи.скъ  внутрь  голубя,  разрѣзать 
^  на  двѣ  половины,  оста- 
1ц!а  1 1'УДЬ  неразрубленною.  Рас- 
*  1,1  п>  голУбн  ударами  плоской  ( 


с.:.-1, 01,1,1  п°Жа,  запанировать  ав- 
^ХаГНМЬ  СПОсоб°М'ь>  см.  №  38, 

''  '"шііаронніерѣили  на  маслѣ 

■С™'  ««У-  р“"  м 

н,щ  г-н  и  <0УС°МЪ  дьябль  №  384  „ПѴСОІГЬ  ра- 

щ'-  *9«т.  ,.аъ  томатовъ  NN  882  884,  7 

ѵ  .  ;ѵ  8йн  и  880,  или  съ  татарским  і-  ‘  „лршо1.Г*>в 

ГолУви  ВЪ  ИВЯЫЛМТКВЖЪ.  Мрн  ^  цыплята 

нищ-п  к  отнуекаюгон  совершенно  ь  ‘ 
см.  ЛІ  1087. 
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*  '«*■  г^.с1  .в 


по-польски.  Ріцѳопя  а  Ь 


н  отпускаются  во  всемъ  Таі.,.|’<'|°' 
паше.  Молодые  голу^|?ПТп0льСКи,  см.  №  1.083. 
к  а  кт»  И  зкаРенйСтХ«е^  явъ  голубей.  СЯюПрвшю  сіо  РІ8По 
№  П(  отпускается  совершенно  такъ  же,  какъ  шартрез,, 

приготовляется  и  огпу  емЪ  куропатки  замѣняются  молоды,» 

изъ  куропатокъ  .№  а  юр,  "в  щ 

голубки.  оливками.  Сапагй  апх  оііѵея.  Утку  зачи. 

пГлт  см  №  30,  заложивъ  концы  ножекъ  подъ  кожу,  Пр„. 
°™гЛа  ошѣ  въ  сотейникѣ  до  половины  готовности,  съ  кускомъ 
пусі  двумя  кусками  моркови,  двумя  обланжиренными 


переложить  ее  на  глубокое  блюдо,  съ  соуса  снять  жиръ,  процѣдить 
на  утку,  прибавить  въ  соусъ  оливокъ  №  473,  прикрыть  крышкою, 
продержать  десять  минутъ  на  пару  или  въ  жаркомъ  мѣстѣ  плиты, 
не  давая  кипѣть,  отпустить. 

№  1109.  Утка  съ  рѣпою.  Сапагсі  аих  паѵеіз  приготовляется 
такъ  же,  какъ  и  №  1108,  причемъ  оливки  замѣняются  рѣпою  №  476. 

№  1110.  Утка  съ  горошкомъ.  Сапебоп  аих  ре&йз  роіз  при¬ 
готовляется  такъ  же,  какъ  и  №  1108,  но  оливки  замѣняются  горош¬ 
комъ  №  494. 

№  1111.  Утка  съ  огурцами.  Оапеіюп  а  Іа  гиаве  приготов¬ 
ляется  такъ  же,  какъ  и  №  1108,  и  лишь  оливки  замѣняются  огур¬ 
цами  ,М  497. 

№  1112.  Утка  съ  капустою.  Сапагсі  ои  сапеіоп  аих  сЬоих 
приготовляется  такъ  же,  какъ  и  №  1108,  причемъ  на  гарниръ  къ 
уткѣ  отпускается  свѣжая  капуста  №  489  или  кислая  №  490. 

готоптгт>-,ѵ.ст’  ,.ТКа  С1'  гРУЗДями.  Саиеіоп  аих  шоиааегопз  прн- 
ленымк  гііѵчпаКЪ  Же’  какъ  И  №  110Й>  но  оливки  замѣняются  со- 
мочеиы  въ  вогь’  Ког^,І>іе  Должны  быть  предварительно,  слегка  вы¬ 
въ  сливочном'/  ;;яіь3аСИМЪ;  °’гдѣльно  припущены  подъ  крышкою 
ЛШ1У«Г ^небольшомъ  количествѣ  бульона  №  86. 
Припустить  утку  л/1  апельсиноми.  Оаиаічі  он  саііе1.оп  апх  огни#*8* 
см.  №  11ів>  рн3|,упгІт;О,,,:|,ШОІІІГ0ІІ  ГОТ(,иности  на  сливочномъ  маглѣ, 

изъ  апельсиновъ  №  іо/  час™>  уложить  па  блюдо,  залить  сокомъ 
иихъ  зернышки,  отпѵс'гіги  І0ЖИІЬ  ЛомтпКі1мп  таковыхъ,  удаливъ  изъ 
Такъ  же  разобрн,  „ 

антиками  или  ку  ’  "  Ул'»*«ввап  пн  блюд,,  ѵтка,  обложен»^ 

,н™  втаюикш'і. ‘""'"Ош.іыхъ  а  '  3 

масла  . 

МОЖНО 

,,,|“  ІЬСННОЩ.  л/  ,„а  и 


. или  кусками  ,, . . . .  и»  о  л  іодо  ѵтка,  оолшіа . 

<,,®*|о‘|и»мъ  !і|»окипич,.„|і!и‘ . ,ІХ'1*  . . " . .  мохать  быть  л<- 

глііі  1  1!І,!  "  КУ',^'МЪ  шкчюГ  1 1,,І  И'  :,,"У»|М*»»оІІ  куском  Ь  мучіі-1' 
ЖИ0  ""пь  ИЗЪ  а,„  М0  №  од.  . . .  .тогь  сѵгь 


ис.ікниі.  саѵа|>“ 
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№  1115.  Утка  съ  яблоками.  Оапеіоп  них  ропітся  приготоп- 
щется  такъ  же,  какъ  и  №  Ш4.  Отпускается  съ  гарниромъ  изъ 
яблокъ  №  604. 

№  1116.  Утка  жареная.  Сашичі  он  сапеіои  гШ.  Зачищенная 
и  задѣланная  утка,  см.  №  30,  жарится,  какъ  всякая  другая  птица, 
на  вертелѣ  или  въ  кастрюлѣ  на  сливочномъ  маслѣ. 

№  1117.  Утка  жареная,  но  -  французски.  Саінѣои  &  Іа 
ргеаяѳ  жарится  преимущественно  на  вертелѣ,  но,  за  неимѣніемъ 
такового,  можетъ  быть  изжарена  и  въ  маслѣ.  Жареная,  цѣлая  утка 
отпускается  къ  столу  на  блюдѣ,  такъ  сказать,  въ  три  четверти 
готовности,  т.  е.  въ  тотъ  моментъ,  когда  сокъ  ея  еще  красный. 
Одновременно  подается  припущенная  до  готов¬ 
ности,  протертая  утиная  печенка.  Прежде  всего  — 
отдѣляются  обѣ  ножки  и  возвращаются  на  кухню;  Ж 

тамъ  онѣ  панируются  англійскимъ  способомъ  И  .  ^ 

см.  №  38,  сильно  обсыпаются  солью,  перцемъ,  || 
дожариваются  на  рошперѣ,  подаются,  вмѣстѣ  съ  Ц  й  ..  _  Ц 
зеленымъ  салатомъ,  особымъ  блюдомъ.  Затѣмъ  съ  В  і^ТѴ;  іІйВ 
і  утки  снимаютъ  всѣ  мягкія  пасти,  укладываютъ  ЦК  чЭ 

ихъ  на  металлическое  блюдо,  которое  ставятъ  на 
I  спиртовую  конфорку,  дабы  утка,  оставаясь  горя-  Д|  Ц 

чею,  отнюдь  Не  кипѣла.  Кости  утки  укладываются 
подъ  прессъ,  см.  рис.  №  85;  изъ  шіхъ  выжн- 
мнется  весь  сокъ  и  выливается  на  то  же  блюдо.  р,ш  №  8б 
Сюда  же  присоединяется  протертая  печенка,  соль, 
нброцъ,  сокъ  изъ  лимона  пли  апельсина,  и  все  вмѣстѣ  смѣшивается 
съ  кускомъ  сливочнаго  масла,  въ  видѣ  жидкаго  соуса,  тщательно 
наблюдая,  чтобы  соусъ  не  закипѣлъ,  ибо,  въ  атомъ  случаѣ,  кровяной 
сокъ  утки  створожится  и  соусъ  получитъ  некрасивый  видъ. 

№  1118.  Утка  съ  соусомъ  сюпремъ.  Виргбте  йе  саиеіонв 
них  ігийев.*  Филеи  изъ  утокъ  сюоремъ  приготовляются  и  отпуска¬ 
ются  совершенно  такъ  же,  кань  и  филеи  изъ  пулярдки  сюпремъ,  см. 
Д1 1004. 

№  1119.  Утка  марешаль.  КІ1Ш  сіе  сапеіопѳ  й  Іа  шагеейаі. 
Филеи  изъ  утокъ  марешаль  приготовляются  и  отпускаются  такъ 
Ж'1,  какъ.  и  марешаль  изъ  пулярдокъ,  см.  №  1 005. 

№  1120.  Утка  фарширопаная.  Саноіон  іагсі.  Зачистить,  вы¬ 
тереть  утку,  нафаршировать  гречневою  кашей  №  1436  или  свѣжею 
капустой  №  489,  или  кислою  №  490,  или  бѣлыми  грибами,  припу¬ 
щенными  въ  сметанѣ  №  465,  или  солеными  груздями,  обваленными 
въ  мукѣ  и  поджаренными  въ  маслѣ  или  сметанѣ.  Нафаршированную 
утку  посолить  внутри  и  снаружи,  зашить,  изжарить  до  готовности 
въ  глубокомъ  сотейникѣ  на  сливочномъ  маслѣ,  подливъ,  когда  она 
зарумянится,  небольшое  количество  краснаго  бульона  №  89. 


ПОВАРСКОЕ  ИСКУССТВО. 
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№  1121.  Шартрезъ  изъ.  утки.  Сйагігеизе  аи  сапеіоп  при¬ 
готовляется  такъ  же,  какъ  и  шартрезъ  изъ  куропатки  №  1168, 
52г.  куропатки  замѣняются  уткой,  разобранною  на  части,  какъ 

указано  я.  К»  ы#.  оіс  гйііе.  Зачищеннаго,  задѣлан¬ 

наго 'сч  №  30,  посоленаго  внутри  и  снаружн  молодого  крупнаго 
"  ™  жарнп.  обыкновенно  вь  дуговой  нечи,  въ  течете  менѣе  часа. 

"  йенъ  жирнаго  гуся  необходимо  удались  «бльшую  часть  внутрен- 
няго  жира.  Смочивъ  грудь  гуся  холодною  водой,  его  слѣдуетъ 
жарить  въ  толстомъ  мѣдномъ  сотейникѣ  или  на  противнѣ,  часто 
поливая  сокомъ.  Но  мѣрѣ  жаренія  гуся,  должно  уменьшать  жаръ 
печп  постепенно  удалять  растопившійся  жиръ,  къ  соку  прибавлять 
немного  воды  или  бульона  №  86.  Когда  гусь  дойдетъ  до  готовно¬ 
сти,  разобрать  его  уложить  на  блюдо,  отпустить  очень  горячимъ  . 
съ  его  же  сокомъ,  тщательно  удаливъ  съ  послѣдняго  весь  лишній 

Жареный  гусь  отпускается:  съ  гречневою  кашей  №  1436,  съ 
капустою  №\5  480  и  490,  съ  яблоками  №  504,  съ  каштанами  №  503. 

№  1123.  Гусь  тушеный.  Оіе  Ьгаізёе.  Зачищеннаго,  задѣлан¬ 
наго  гуся,  ем.  Л*  30,  удаливъ  изъ  него  липшій  жиръ,  посолить 
внутри  п  снаружи,  уложить  въ  овальную  кастрюлю,  прибавить  бу¬ 
кетъ  изъ  зелени  №  85,  двѣ  обланжиренныя  луковицы,  морковь? 
сельдереи,  два-три  сухихъ  бѣлыхъ  гриба;  залить  до  половины  бульот 
номъ  ЛЬ  86.  дать  закипѣть,  а  засимъ  тушить  до  готовности  или  йа 
плисѣ  на  легкомъ  огнѣ,  пли  въ  духовой  печи,  удаляя  постепенно 
жиръ.  Вынуть  гуся,  разобрать,  уложить  на  блюдо,  отпустить  съ 
соусомъ  изъ  сушеныхъ  бѣлыхъ  грибовъ  №  397.  Сокъ  изъ-подъ 
гуся,  снявъ  съ  него  весь  жиръ,  подать  особо  въ  соусникѣ. 

№  1124.  Гусь  съ  начинкою.  Оіе  іагсіе.  Гусь  начиняется 
такъ  же,  какъ  указано  въ  ЛЬ  1120:  гречневою  кашей  ЛЬ  143о,  ту¬ 
шеною  капустой  ЛЬЛЬ  489 .  п  490,  припущенными  грибами  ЛЬ  466, 
сырыми  кислыми  яблоками,  сваренными,  очищенными  и  нарѣзан¬ 
ными  на  куски,  каштанами  ЛЬ  503.  Такой  гусь  жарится  и  отпу¬ 
скается,  какъ  описано  въ  ЛЬ  1122. 

Ла  1125.  Гусь  фаршированый.  Оіе  ей  йаиЬе.  Зачищеннаго 
гуся  снять  съ  костей  дорядкомъ,  описаннымъ  въ  №  31,  наполпшъ 
его  фаршемъ  изъ  куръ  ЛЬ  547  или  фаршемъ  годиво  ЛЬ  550,  при¬ 
бавивъ  въ  эти  фарши  ломтики  ветчины,  копченаго  языка,  трюфе¬ 
лей  зашить  нитками,  обвязать  салфеткою,  уложить  въ  кастрюлю, 
залить  бульономъ  ЛЬ  86,  прибавить  одну  или  двѣ  телячьи  ножки, 
кореньевъ,  два  стакана  бѣлаго  вина,  дать  закипѣть,  а  затѣмъ  сва¬ 
рить  гуся  до  готовности  на  легкомъ  огнѣ,  примѣрно  въ  теченіе 
около  двухъ  часовъ.  Вынуть  изъ  кастрюли,  снять  салфетку,  очи¬ 
стить,  обровнять,  уложить  на  блюдо,  сокъ  процѣдить,  снять  жиръ, 
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нысадіггь  до  надлежащей  густоты,  отпустить  вмѣстѣ  сь  гусем'ь. 
Наготовленный  такимъ  образомъ  гусь  можетъ  быть  отпущенъ  и 
въ  видѣ  холоднаго  блюда.  Для  сего  гусь  долженъ  быть  остуженъ 
подъ  легкимъ  прессомъ,  а  сокъ  застужена»  до  степени  лаиспика 
всмятку.  Положить  часть  лаиспика  въ  глубокое  каменное  блюдо, 
на  него  уложить  грудью  внизъ  гуся,  залить  остальнымъ  ланспи- 
комъ,  застудить.  При  изготовленіи  этого  блюда  руководствоваться 
правилами,  изложенными  въ  №  807.  Отпуская  гуся  слѣдуетъ  блюдо, 
въ  которомъ  онъ  застуженъ,  опрокинуть  на  другое  блюдо  и  такимъ 
образомъ  гусь  окажется  лежащимъ  грудью  вверхъ. 

№  1126.  Филеи  гуся  съ  пюре  изъ  яблокъ  и  томатовъ. 
Рііеіз  (1’оіе  а  Гезрадпоіе.  Испечь  нѣсколько  яблокъ,  протереть  ихъ 
на.  шоре,  соединить  съ  пюре  изъ  томатовъ  №  518,  заправить  по 
вкусу  солью,  сахаромъ,  корицею.  От»  изжареннаго  горячаго  густ} 
снять  филеи,  нарѣзать  порціонными  ломтиками,  уложить  коронкою 
на  блюдѣ,  въ  середину  положить  приготовленное  пюре,  залить  со¬ 
комъ  гуся,  удаливъ  съ  него  весь  жиръ,  отпустить. 

№  1127.  Печенка  гусиная  въ  соусѣ.  Роіе  дгаа.  Вымочить 
въ  водѣ  гусиныя  печенки,  погрузить  ихъ  на  одну  минуту  въ  ки¬ 
пятокъ,  вынуть,  вновь  погрузить  въ  холодную  воду.  Вынуть  изъ 
воды,  осушить  полотенцемъ,  нашпиговать,  см.  №  29,  короткими  и 
толстыми  кусками  трюфелей  или  конченаго  языка,  припустить  на 
легкомъ  огнѣ,  безч»  малѣйшаго  колера,  на  сливочномъ  маслѣ,  посо¬ 
лить,  уложить  вч.  серебряную  кастрюлю,  украсить  гарниромъ  фи- 
наисьеръ  №  580  или  тулузскимъ  №  581,  или  гарниромъ  изъ  трю¬ 
фелей  №  4(»о,  изъ  шампиньоновъ  №  402;  залить  соотвѣтствую¬ 
щимъ  соусомъ,  отпустить. 

Гусиную  печенку,  приготовленную  такимъ  же  точно  образомъ, 
но  ненашпигованную  и  нарѣзанную  на  эскалопы,  можно  отпустить 
въ  маленькихъ  бумажныхъ  коробочкахъ,  спеціально  для  сего  про¬ 
дающихся. 

№  1128.  Печенка  гусиная  пъ  видѣ  котлетъ.  Соѣеіеійов 
йе  іоіе  §газ.  Какъ  указано  въ  №  1101,  приготовить  куски  саль¬ 
ника,  замѣнить  бланкетики  куриныхъ  филеевъ  бланке, тиками  изъ 
гусиной  печенки,  придать  кромескѣ  видъ  небольшой  котлеты,  вста¬ 
вить  въ  широкую  часть  котлеты  куриныя  косточки,  запанировать 
англійскимъ  способомъ,  см.  №  38,  изжарить  на  рошперѣ  или  въ 
сливочномъ  маслѣ,  отпустить  съ  соусомъ  пуаврадъ  №  382  или 
дьяблв  №  384. 
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ОТДѢЛЪ  XV. 

Дичь. 

№  1129.  Дичь  крупная.  Крупная  дичь:  лось,  олень,  медвѣдь, 
кабанъ  рѣдко  подаются  къ  столу.  Въ  хорошей  кухнѣ  мясо  ото 
имѣетъ  очень  небольшое  примѣненіе  главнымъ  образомъ  потому, 
что  оно  очень  твердо  и  невкусно.  Дабы  изготовить  изъ  него  что- 
нпбудь  сносное,  въ  большинствѣ  случаевъ  надо,  сначала  продолжи¬ 
тельнымъ  маринованіемъ,  а  засимъ  разными  начинками,  соусами 
и  гарнирами,  почти  измѣнить  природныя  свойства  и  вкусъ  мяса 
крупной  днчп.  Лучшія  части  перечисленной  дичп  должны  марино¬ 
ваться  въ  марпнадѣ  №  120  не  менѣе  четырехъ-пяти  дней.  Изъ  лося 
п  оленя  идутъ  на  изготовленіе  языкъ,  филей,  затылокъ,  антрекот- 
ная  часть.  Изъ  медвѣдя  дѣлаютъ  копченые  окорока,  жарятъ  его 
лапы  на  рошперѣ,  запанированными.  Наконецъ,  изъ  кабана  дѣ¬ 
лаютъ  тоже  окорока  и  фаршируютъ  его  голову,  совершенно  такъ 
же,  какъ  свиную  Л»  1202. 

№  ИЗО.  Медвѣжьи  лапы.  Способъ  приготовленія  медвѣжьихъ 
лапъ  таковъ:  обрубить  когти,  ошпарить,  снять  шкурку,  положить 
въ  холодную  воду  или  бѣлый  наваръ  №  но,  продержать  сутки, 
вынуть,  вытереть,  положить  въ  каменную  чашку,  залить  марина¬ 
домъ  Л»  120,  продержать  два  дня,  вынуть,  вытереть,  уложить  въ 
сотейникъ  на  припущенные  въ  маслѣ  лукъ,  овощи,  свиное  сало, 
кусочки  ветчины,  залить  маринадомъ  №  120  пли  бульономъ  №  86, 
тушить  на  легкомъ  огнѣ  не  менѣе  6  часовъ;  оетудпть  въ  наварѣ, 
вынуть,  осушить,  нарѣзать  на  куски  въ  длину  лапы,  обсыпать  чу¬ 
точкой  муки,  солью,  перцемъ,  запанировалъ  англійскимъ  способомъ, 
см.  №  38,  изжарить  на  рошперѣ,  на  легкомъ  огнѣ,  отпустить  съ 
соусомъ  №  383  плп  387. 

№  1131.  Дикая  коза.  Ье  сЬеѵгеиіІ.  Для  вкусныхъ  изготовле¬ 
ній  употребляются  заднія  четверти,  сѣдло,  котлетная  часть  дикой 
козы.  Всѣ  эти  части  должны  быть  предварительно  повѣшены  и  вы¬ 
держаны  въ  сухомъ,  прохладномъ  помѣщеніи  въ  теченіе  нѣсколь¬ 
кихъ  дней,  Или  положены  въ  маринадъ  №  120  на  время  отъ  двухъ 
до  четырехъ  дней.  Въ  маринадѣ  уксусъ  можетъ  быть  замѣненъ  бѣ¬ 
лымъ  или  краснымъ  виномъ,  или  марсалой.  Дикую  козу  предпочти¬ 
тельнѣе  не  мариновать,  а  выдержать,  какъ  указано  выше,  въ  су¬ 
хомъ  и  прохладномъ  помѣщеніи  извѣстное  количество  дней. 

№  1132.  Дикая  коза  жареная.  Сиізэоѣ  йе  сЬеѵгеиіІ.  Выдер¬ 
жанную  или  замаринованную  заднюю  четверть  дикой  козы,  см. 


№  1131,  зачистить,  задѣлать,  нашпиговать  свинымъ  саломъ,  см. 
№  29,  изжарить  на  вертелѣ  или  въ  печи,  поливая  сокомъ,  отпу¬ 
стить  съ  соусомъ  пуаврадъ  №  382  или  «Веиезонъ»  №  387.  Особо  по¬ 
дается  желе  изъ  черной  или  красной  смородины.  Если  дикая  коза 
жарится  на  вертелѣ,  въ  такомъ  случаѣ  мясо  слѣдуетъ  обложить 
мирпуа  №  113  и  обвязать  бумагою. 

№  1133.  Дикая  коза  тушеная.  ОЬеѵгеиіІ  а  Іа  ВаДеи-Вайеп. 
Задѣланную,  нашпигованную,  см.  №  29,  заднюю  четверть  дикой 
козы  уложить  въ  глубокій  сотейникъ,  положить  масла,  обжарить 
съ  обѣихъ  сторонъ,  прибавить  немного  мадеры,  дичииаго  сока  №97, 
немного  краснаго  бульона  №  89  или  консоме  изъ  дичи  №  94  и, 
постоянно  поливая  сокомъ,  протушить  до  совершенной  готовности. 
Переложить  на  блюдо;  съ  сока  сиять  лепръ,  процѣдить  его  на  блюдо 
или  въ  соусникъ.  Отпустить  съ  компотомъ  изъ  грушъ  №  2101  или 
съ  желе  изъ  черной  пли  красной  смородины  №  2144. 

№  1134.  Филей  дикой  козы  жареный.  Рііеі  <1е  сііеѵгеиіі. 
Задѣланное,  зачищенное  отъ  пленокъ,  жилъ,  нашпигованное  сѣдло 
дикой  козы,  см.  №  29,  изжарить  на  вертелѣ  или  въ  сливочномъ 
маслѣ.  Отпустить  съ  соусами:  пуаврадъ  №  382  или  шеврель  №  386, 
или  «Веиезонъ»  №  387,  или  ниньоль  №  388,  или  съ  соусомъ  изъ 
желе  красной  смородины  №  389,  пли  съ  соусомъ  изъ  сухихъ  ви- 
шенъ  №  390. 

№  1135.  Филей  дикой  козы,  жареный  въ  сметанѣ. 

Еііеі  сіе  ейеѵгеиіі  а  Іа  егбше.  Изжарить  на  маслѣ  почти  до  готов¬ 
ности  сѣдло  дикой  козы,  какъ  указано  въ  №  1134.  Передъ  отпу¬ 
скомъ  слить  бблыиую  часть  масла,  налить  въ  сотейникъ  сметаны 
и,  постоянно  поливая  сѣдло  козы,  дожарить  его  до  готовности,  пе- 
реложить  на  блюдо,  залить  чрезъ  сито  соусомъ,  въ  которомъ  оно 
жарилось,  отпустить. 

№  1136.  Котлеты  изъ  дикой  козы.  СоіеІеПез  бе  сйеѵгеиіі. 
Котлеты  изъ  дикой  козы  задѣлываются  и  жарятся  точно  такъ  же, 
какъ  телячьи  котлеты,  см.  №  966.  Отпускаются  съ  пюре  изъ  каш¬ 
тановъ  №  536  и  съ  соусами,  перечисленными  въ  №  966. 

№  1137.  Сиве  изъ  дикой  козы.  Сіѵеі,  Де  ейеѵгеиіі  приго¬ 
товляется  совершенно  такъ  же,  какъ  и  сиве  изъ  зайца,  см.  №  1 144. 

№  1138.  Заяцъ  жареный.  Ьіёѵге  гіИі.  Обыкновенно  упо¬ 
требляютъ  лишь  спинку  и  заднюю  часть  зайца,  голова  же,  пере¬ 
докъ,  ребра  отрубаются  прочь.  Лучшимъ  зайцемъ  считается  ру¬ 
сакъ;  онъ  долженъ  быть  жиренъ,  почки  должны  быть  залиты  са¬ 
ломъ.  При  зачисткѣ  зайца,  съ  него  снимаютъ  двѣ  шкурки:  нару¬ 
жную  пушистую  и  внутреннюю — жилистую,  которой  покрыто  все  мясо 
заііца.  Убитый  заяцъ  долженъ  быть  выдержанъ  около  двухъ  дней 
въ  прохладномъ  мѣстѣ.  Если  онъ  нежирный,  его  шпигуютъ  саломъ, 
см.  №  29.  Пережаривать  зайца  ни  въ  какомъ  случаѣ  не  слѣдуетъ; 
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нѵжво,  чтобы  зажаренный  заяцъ  0І,1ЛЪ  !’*'  ммпнцЫ^шцъ  отпу- 
„нутрн  долженъ  быть  темно-вишневымъ  (во  Франціи  заяць  } 

или  же  нарубленнымъ  на  куски  уложи гь  въ  соіенні  изжарить 

нымъ  масломъ  н.  постоянно  поливая  масломъ  п  ооко* ь,  ,  из Р 
до  готовности,  переложить  на  блюдо,  замть  сотомъ  отпустить 

№1139.  Заяцъ,  жареный  въ  сметанѣ.  Ьіёѵіе  гой&  Іа 
сгоню.  Поступить  во  всемъ  такъ  же,  какъ  описано  вь .  - 
розъ  четверть  часа  послѣ  того,  какъ  заяцъ  поставленъ  на  огонь, 
слить  съ  сотейника  масло,  облить  зайца  однимъ  или  двумя  сшкл 
нами  отличной  сметаны.  Дожарить  зайца  до  готовности^  постоянно 
поливая  его  сметаной  ц  сокомъ,  переложить  на  блюдо,  облить  чрезъ 
сито  сметаной,  въ  которой  онъ  жарился,  отпустить. 

Д:  1140.  Заяцъ,  жареный  съ  лукомъ.  Ьібѵге  гоіі  а  1  оі$ноп. 
Изжарить  зайца  такъ,  какъ  описано  въ  №  1138;  передъ  отпускомъ 
залить  его  краснымъ  луковымъ  соусомъ  №  327. 

Да  1141.  Спинка  зайца  жареная.  ІІаЪІе  Де  Ііёѵге  гоіі.  ( Нинка 
зайца  жарится  и  отпускается  такъ  же, какъ  описано  въ№№  1138  н  1 139; 
она  можетъ  быть  изжарена  на  вертелѣ  или  на  маслѣ,  или  въ  сметанѣ. 

До  1142.  Филеи  изъ  зайца  соте.  Рііеіз  Де  Ііёѵге  заиЬсз.  Сня¬ 
тые  съ  зайца  филеи  очистить  отъ  пленокъ,  жилъ,  нарѣзать  одно¬ 
образными  ломтями,  уложить  въ  сотейникъ  на  распущенное  масло, 
посолить,  прикрыть  бумагою,  припустить  на  легкомъ  огнѣ  до  поло¬ 
вины  готовности.  Слить  масло,  залить  филеи  зайца  испанскимъ 
соусомъ  .V  297,  дожарить  до  готовности,  уложить  каждый  филеіі- 
чіікъ  на  гренокъ  изъ  бѣлаго  хлѣба,  поджаренный  въ  маслѣ,  пере¬ 
ложить  на  блюдо,  залить  процѣженнымъ  соусомъ,  отпустить. 

№  1143.  Филеи  изъ  зайца  „Конти“.  Рііеів  Де  Ііеѵге  а  Іа 
Сопіі.  Нарѣзать  филеи  зайца  ломтями,  какъ  указано  на  рис.  №  80, 

надрѣзать  верхъ  филейчк- 
ковъ,  въ  каждый  надрѣзъ 
вложить  ломтикъ  трюфеля; 
уложить  филеіічикн  нъ  со¬ 
тейникъ  на  распущенное 
масло,  прикрыть  ломтями 
шпика,  чтобы  трюфели  не 
засохли,  покрыть  бумагой, 
припустить  на  плитѣ  до  по¬ 
ловины  готовности,  переста¬ 
вить  въ  духовую  печь,  до¬ 
вести  до  готовности.  Уло¬ 
жить  филеіічикн  накрустадъ 
изъ  хлѣба  №  1229,  огарниро- 


Рнс.  Лё  80. 
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вать  кнелями  годиво  №  650  или -кнелями  изъ  дичи  №  547,  залить 
испанскимъ  соусомъ  №  296,  заправленнымъ  краснымъ  пиномъ, 
отпустить. 

№  1144.  С  иве  изъ  зайца.  Оіѵеі  сіе  Иёѵге.  Зачистить  зайца, 
какъ  указано  въ  №  1138,  разобрать  его  на  порціонные  куски,  от¬ 
дѣльно  сохранить  кровь  зайца  и  его  печень,  въ  кровь  влить  немного 
краснаго  или  бѣлаго  вина,  слегка  подбить  ее.  Въ  сотейникъ,  на  рас¬ 
пущенное  масло,  уложить  кусочки  свиного  сала,  зарумянить  ихъ  на 
огнѣ,  положить  на  сало  куски  зайца,  припустить  до  половины  го¬ 
товности.  Налить  въ  сотейникъ  стаканъ  краснаго  вина  и,  если  есть, 
полтора  стакана  краснаго  бульона  №  89,  а  если  нѣтъ,  то  обыкно¬ 
веннаго  №  86;  посолить,  прибавить  букетъ  изъ  зелени  №  ,чГ>,  мелко¬ 
накрошенную  и  облаижиренную  луковицу,  кусокъ  мучного  масла 
№  293,  двѣнадцать  маленькихъ  луковичекъ,  предварительно  припу¬ 
щенныхъ  въ  сливочномъ  маслѣ;  закончить  тушеніе,  зайца.  Перело¬ 
жить  куски  зайца  на  горячее  блюдо,  туда  же  выбрать  маленькія 
луковички.  Соусъ,  если  нужно,  загустить  на  огнѣ  мучнымъ  масломъ 
№  293,  снять  съ  огня,  влить  въ  него  кровь  зайца,  ем.  №47,  при¬ 
бавить  истолченную,  протертую,  припущенную  въ  маслѣ  печень 
зайца,  процѣдить  соусъ  на  зайца,  досолить,  посыпать  перцемъ, 
отпустить.  Приготовленное  такимъ  образомъ  сине  изъ  зайца  можетъ 
быть  отпущено  и  безъ  ліезона  съ  кровью. 

№  1145.  Зразы  изъ  зайца.  РаиріеМея  (1е  Ііёѵге.  Нарѣзать 
мягкія  части  зачищеннаго  зайца  продолговатыми  ломтиками,  изло¬ 
жить  на  нихъ  слой  шампиньоновъ  №  469,  свернуть  въ  трубочку, 
припустить  въ  сотейникѣ,  на  сливочномъ  маслѣ,  до  половины  готов¬ 
ности,  слить  масло,  залить  испанскимъ  соусомъ  №  297,  довести  до 
готовности,  переложить  на  блюдо,  залить  процѣженнымъ  соусомъ, 
отпустить  съ  гречневою  кашей  №  1435  или  рисомъ  №  1426,  или 
лапшеіі  №  1402. 

№  1146.  Заяцъ  тушеный  въ  сметанѣ.  Ілёѵге  Ьгаінб  і\  Іа 
сгёше.  Зачистить,  разрубить  зайца  на  части,  какъ  для  сине  №  1 144, 
уложить  Вт.  каменный  горшокъ,  посолить,  поперчить,  положить  ку¬ 
сочки  обланжиреннаго  и  припущеннаго  въ  маслѣ  лука,  залить  сме¬ 
таной,  закрыть  крышкою,  обмазать  таковую  тѣстомъ,  закинятить, 
поставить  въ  печь,  отпустить  въ  горшкѣ  черезъ  часъ  сгь  четвер  тью. 

№  1147.  Заяцъ  фаршированый,  по-англійски,  Глёѵге 
й  Гап§1аіяо.  Тщательно  выпотрошить,  зачистить  цѣлаго  зайца,  пе¬ 
ченку  его  изрубить  вмѣстѣ  со  свинымъ  фаршемъ  №  662,  нрибанить 
рубленыхъ  пахучихъ  травъ  №  467,  два  или  три  желтка;  протереть 
чрезъ  сито,  наполнить  фаршемъ  внутренность  зайца,  зашить  отвер¬ 
стіе,  нашпиговать  спинку  зайца,  см.  №  29,  изжарить  на  вертелѣ  или 
на  маслѣ,  отпустить  съ  однимъ  изъ  соусовъ,  перечисленныхъ  въ 
№  1134. 
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\5  1148.  Заяцъ  холодный.  Шѵге  ей  йаиЪе  <\  Іа  ёеіёе.  Въ 
кастрюлю  ѵложпть  двѣ  телячьи  ножки,  кусокъ  телячьяго  подбедерка, 
Данные  кѵскн  заячьяго  передо,  залить  полутора  стадами  бѣ¬ 
лаго  вина,  тремя  стаканами  бульона  №  86,  варить  не  ^ 

часовъ  Процѣдить:  уложить  въ  кастрюлю  цѣлыми  или  наріз< 
нымн  на  куски  спинку  и  заднюю  часть  зайца,  зарумянить  на  силь¬ 
номъ  огнѣ  въ  очень  небольшомъ  количествѣ  сливочнаго  масла,  за¬ 
лить  приготовленнымъ  наваромъ,  затушить  въ  немъ  до  іоіовносги. 
Выбрать  зайца,  очистить,  остудить.  Наваръ  процѣдить;  если  нужно, 
сдѣлать  оттяжку  изъ  бѣлковъ  и  какой-нибудь  мясной  мякоти,  см. 

93;  вторично  процѣдить,  слегка  остудить,  влить  часть  ланстшка 
въ  форму  пли  въ  глубокую  каменную  посуду,  слегка  застудить, 
уложить  зайца,  залить  остальнымъ  лансипкомъ;  остудить,  отделить 

съ  соусомъ  «Кумберлалдъ»  №  441. 

До  1149.  Дрофа  жареная.  ОиЬпчІе  гОііе.  Дрофа  непремѣнно 
должна  быть  выдержана  нѣсколько  дней  въ  прохладномъ  мѣстѣ. 
Жарить  ее  можно  шпигованною  и  нешпигованною,  на  вертел й  или 
въ  маслѣ.  Подается  со  своимъ  сокомъ  или  съ  соусами,  неимено¬ 
ванными  въ  .V  1134.  Вмѣстѣ  съ  сокомъ  или  соусами  къ  дрофѣ  можно 
отпустить  желе  изъ  красной  или  черной  смородины  Л*  2144  или 
КОМ  ЙОГЪ  ИЗЪ  грушъ  Л:  2101. 

Де  1150.  Дрофа  тушеная.  Оийнчіе  Ьгаізёе.  Дрофа  тушится  и 
отпускается  или  въ  собственномъ  соку,  съ  присоеднненеімъ  крас¬ 
наго  бульона  Л* 89  пли  обыкновеннаго  Л*  8(3,  или  въ  сметанѣ,  такъ  же, 


Рис.  № 


какъ  ошісано  въ  Да  1133. 

.N2  1151.  Филеи  изъ  дрофы  „Конти".  Рііеѣз  Л  оіііагсіс  й  Іа 
Соші  изготовляются  н  отпускаются  такъ  же, какъ  п  филеи  изъ  зайца 

№  1143. 

№  1152.  Глухарь.  Соц  йе  Ъгпуеге.  Глухарь  изготовляется  и 
отпускается  такъ  же,  какъ  п  дрофа  №№  1149 — 1151. 

Де  1155.  Фазанъ  жареный.  Ваши  гбіі.  Фазанъ  долженъ 
быть  выдержанъ  нѣсколько  дней  въ  прохладномъ  мѣстѣ  н  можетъ 
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идти  на  изготовленіе  только  тогда,  когда  его  мясо  утратить  всякую 
твердость  и  начнетъ  издавать  запахъ,  свойственный  только,  выле¬ 
жавшемуся  фазану,  но  отнюдь  не  гнилостный.  Нь  этотъ  періодъ 
мясо  фазана  представляется  необыкновенно  нѣжнымъ  и  вкуснымъ. 
Фазанъ  зачищается  и  задѣлывается,  какъ  пулярдка  №  30,  шпи¬ 
гуется  свинымъ  саломъ,  см.  .М»  29,  жарится  на  вертелѣ  или  на  маслѣ. 

Въ  первомъ  случаѣ  его  необходимо  обернуть  и  обвязать  бума¬ 
гою.  I  олова,  крылья  и  хвостъ,  см.  рис.  №  87,  приставляются  къ 
изжаренному  фазану  и  прикалываются  серебряными  шпажками.  Жа¬ 
реный  фазанъ  укладывается  на  крустадъ  изъ  бѣлаго  хлѣба  №  1229 
и  отпускается  съ  собственнымъ  сокомъ.  Онъ  можетъ  быть  нафар¬ 
шированъ  трюфелями,  какъ  указано  въ  №  32,  и,  въ  такомъ  слу¬ 
чаѣ,  отпускается  съ  соусомъ  нерпге  Л?  315. 

№  1154.  Салыѵш  изъ  фазана,  йаітів  йе  Гаізап.  Зачищен¬ 
наго,  задѣланнаго  фазана,  см.  №  30,  обернутаго  въ  сало  и  бумагу, 


Рнс.  №  88. 


изжарить  на  вертелѣ  до  готовности,  разобрать  на  части,  см.  №  79, 
отставить.  Спину,  остальныя  кости,  обрѣзки  истолочь,  протереть 
чрезъ  частое  сито.  Соединить  ото  пюре  съ  испанскимъ  соусомъ 
№  296,  прибавить  трюфелей,  нарѣзанныхъ  ломтями,  слить  соусъ 
на  куски  фазана,  прогрѣть,  не  давая  закипѣть;  переложить  на  блюдо, 
какъ  указано  на  рис.  №  88,  на  крустадикъ  изъ  бѣлаго  хлѣба 
№  1229,  поджаренный  на  сливочномъ  маслѣ,  огарнировать  шам¬ 
пиньонами  №  462  и  трюфелями  №  460,  отпустить. 

№  1155.  Фазанъ  тушеный  „Шиполата".  Раівап  Ьгаівё 
«СЬіроІаіа».  Фазанъ  тушеный  «Шиполата»  приготовляется,  какъ 
пулярдка  №  1051. 

№  1156.  Фазанъ  соте  съ  трюфелями.  Раши  ваиіе  аих 
Ігийез.  Фазанъ,  припущенный  съ  трюфелями,  приготовляется,  какъ 
пулярдка  №  1061. 
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Да  1157.  Фазанъ  съ  бешамелью.  ѣ ’я  сгбше.  Фа¬ 
занъ  съ  бешамелью  приготовляется,  какъ  "УЛ“РДК<  ‘  '  ‘  .е 

1148  Филеи  фазана  сюиремъ.  Ічіеіъ  1,1 

8Щ)*те ^  Филеи  ^запТсюпремъ  приготовляются  и  отпускаются 
какъ  я  Филеи  пулярдки  №  1064,  причемъ  соусъ  сюиремъ  №  810 
Хат»  ”  канаоГазь  фазана  .№  04,  за— тш  Ф*»*  азъ 

''“'Тш^Фпле,.  фазана  марешаль.  ИМ*  Л*  М«т  таге- 
сЬаІ  Филеи  фазана  марешаль  приготовляются  и  отпускаю  к  я,  какъ 

Кк»тл.ты6иаъ  фазана.  0*М»  «*  **»• 
изъ  фазана  пожарскія,  отбивныя,  со  взбитыми  сливками  іцітоіов 
ЛЯК.ТСЯ  и  отпускаются  такъ  же,  какъ  котлеты  изъ  пулярдки 

Л».М  1066 — 1068.  , 

дь  1161.  Кнели,  суфле,  буденги  и  кромески  изъ  фазана 

приготовляются  такъ  же,  какъ  описано  въ  №№  1094,  11<>о  и  1101. 

.V»  1162.  Шартрезъ  изъ  фазана.  ІЛіізап  си  сііагігеиве.  Изъ 
самки  фазана  сдѣлать  фюмо,  какъ  указано  въ  №  109,  приготовить 


РіІС.  Л*  8'.). 


капусту  №  489,  какъ  описано  въ  Л?  599,  морковь,  рѣпу,  горошекъ, 
головкн  спаржи,  картофель.  Особо  отъ  ссго  изжарить  фазана.  Густо 
намаслить  форму  для  шартреза;  обложить  дно  и  бока,  формы  раз¬ 
ными  овощами,  какъ  указано  въ  №  599.  Уложить  въ  форму  часть 
капусты,  на  нее  —  цѣлаго  изжареннаго  фазана,  заполнить  форму 
остальною  капустой,  залить  частью  сока  изъ  фазана;  въ  дальнѣй¬ 
шемъ  поступить,  какъ  указано  въ  Л»  599,  см.  рис.  №  89. 

№  1163.  Куропатки  красныя  и  сѣрыя,  начиненныя 
трюфелями,  жареныя.  Регйгеаих  ігиіТёв.  Зачищенныя  и  задѣ¬ 
ланныя  куропатки,  см.  №  30,  начиняются  трюфелями,  какъ  опи¬ 
сано  нъ  №  32.  Въ  такомъ  видѣ  ихъ  надо  продержать  въ  прохлад¬ 
номъ  мѣстѣ  нс  болѣе  двухъ  сутокъ  и  засимъ  жарить  на  вертелѣ 
или  на  маслѣ.  Отпускаются  онѣ  со  своимъ  сокомъ,  безъ  жира,  про- 
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кипяченымъ  съ  небольшимъ  количествомъ  бульона  №  89  и  фюме  изъ 
куропатокъ  №  ПО,  или  лее  еъ  соусомъ  чернее  №  31  б. 

Такъ  лее  жарится  куропатки,  неначиненныя  трюфелями,  и  отпу¬ 
скаются  лишь  со  споимъ  сокомъ.  Жареныя  куропатки  должны  от¬ 
пускаться  очень  сочными,  и  пережаривать  ихъ  ни  въ  какомъ  слу¬ 
чаѣ  не  слѣдуетъ. 

№  1164.  Куропатки  съ  гарниромъ  финансьеръ.  Рег- 
(ігеаих  й,  Іа  і'іпапсібге.  Жареныя  или  тушеныя  куропатки,  начи¬ 
ненныя  трюфелями  или  не  начиненныя,  отпускаются  от.  гарниромъ 
финансьеръ  №  680. 

№  1165.  Куропатки  съ  миланскимъ  гарниромъ.  Рег- 
(Ігеаих  і\  Іа  тііаиаіве  си  саівзо.  Ж.арсчіыя  или  тушеныя  куропатки, 
начиненныя  трюфелями  или  не  начиненныя,  отпускаются  въ  се¬ 
ребряной  кастрюлѣ  или  въ  бумажной  коробкѣ  съ  миланскомъ  гар¬ 
ниромъ  №  687. 

№  1166.  Куропатки  дьябль.  Регеігеанх  іі  Іа  еІіаЫе  пригото¬ 
вляются  н  отпускаются  такъ  лее,  какъ  голуби  краиодипъ  №  1104. 

№  1167.  Куропатки  въ  папильоткахъ.  Регеігеанх  он  ра- 
ріііоіѣез  приготовляются  и  отпускаются  во  всемъ  такъ  нее,  какъ 
цыплята  въ  папильоткахъ  №  1087. 

№  1168.  Шартрезъ  изъ  куропатокъ.  Сііагігеиве  сіо  рег- 
сігеаих.  Обложить  сначала  бѣлою  намасленною  бумагой  и  засимъ 
овощами  дно  и  стѣнки  шарлоткой  формы,  какъ  указано  въ  №  599. 
Очистить  головки  капусты,  облаилеирить  ихъ,  нарѣзать  на  части, 
обвязать  нитками,  уложить  въ  сотейникъ,  обложенныя  тонкими  лом¬ 
тями  сала  и  ветчины,  прибавить  нѣсколько  маленькихъ  оосисекъ, 
кусочками  свиное  сало,  цѣлыхъ  задѣланныхъ  куропатокъ,  ножки 
коихъ  засунуть  подъ  кожу  грудки,  ломтики  припущеннаго  лука, 
пряной  соли  №  50;  прикрыть  все  тонкими  ломтиками  сала,  залить 
бульономъ  №  86  или  №  89,  протушить  до  готовности  на  легкомъ 
огнѣ,  въ  теченіе  часа.  Снять  съ  огня,  отжать  капусту,  снять  съ 
нея  нитки,  уложить  въ  заготовленную  форму,  перекладывая  саломъ, 
сосисками,  цѣлыми  куропатками;  закончить  форму  капустой,  на¬ 
крыть  намасленною  бумагой,  крышкою,  установить  форму  нт.  ка¬ 
стрюлю,  поставить  ее  на  паръ.  Выложить  на  блюдо,  оглаопровать 
распущеннымъ  сокомъ  изъ  куропатокъ  №  97.  Отпустить  съ  испан¬ 
скимъ  соусомъ  №  296. 

№  1168, а.  Куропатки  съ  капустой.  Регеігеанх  аих  сіюих  а  Іа 
шёпацеге  приготовляются  еще  слѣдующимъ  образомъ:  протушить  ку¬ 
ропатки,  какъ  описано  въ  №  1171,  причемъ  сметану  замѣнить  не¬ 
большимъ  количествомъ  краснаго  бульона  №  89  или  фюме  изъ  ку¬ 
ропатокъ  №  110,  или  обыкновеннымъ  бульономъ  №  86;  разобрать 
на  части,  уложить  на  блюдо,  обложитъ  капустою  №  489,  въ  кото¬ 
рую,  за  полчаса  до  отпуска,  прибавить  ломтики  сервеладноп  колбасы, 
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копченой  грудинки,  свиного  сала;  залить  соусомъ,  въ  коемъ  >- 

шились  куропатки,  отпустить.  .  ,  ,  , 

,\*  1169.  Сальмн  изъ  куропатокъ.  8а  1  низ  <1°  реп,  1  их 
приготовляется  совершенно  такъ  же,  какъ  сальмн  изъ  фазана.:  1154. 

Л*  1170.  Филеи  изъ  куропатокъ  сюпремъ.  оиршпе  сіе 
регДгеаих  приготоаінетсн  совершенно  такъ  же,  какъ  сюнремъ  изъ 
нулярдки.Ѵ  1064.  но  соусъ  сюпремъ  А-  310  дѣлается  на  консоме  изъ 
куропатокъ  .V  94  и  заканчивается  фюме  изъ  куропатокъ  А:  110. 

.\*  1171.  Куропатки  тушеныя,  въ  сметанѣ.  Репігашх  а 
Іа  сгёше.  Зачищенныхъ  и  задѣланныхъ  куропатокъ,  см.  А:  30,  при¬ 
пустить  въ  сливочномъ  маслѣ  до  половины  готовности,  слить  боль¬ 
шую  часть  масла,  залить  сметаною,  довести  куропатокъ  до  готовно¬ 
сти.  поливая  соусомъ:  разобрать  на  части,  см.  А:  78,  переложить 
на  блюдо,  залить  процѣженнымъ  соусомъ,  отпустить. 

.V  1172.  Котлеты  изъ  куропатокъ.  Котлеты  изъ  куропа¬ 
токъ  иожарскія.  о гб явныя  и  со  взбитыми  сливками  приготовляются, 
какъ  котлеты  изъ  пулярдки  А=.Ѵ  ЮС6 — 1068. 

.V»  1175.  Филейчики  изъ  куропатокъ,  ло-англіиски.  Рі- 
Іеік  Де  регДгеаи.ч  яаііісь.  а  Гаіщіаізе.  (,’нягь  филейчики  съ  куропа¬ 
токъ.  см.  .V  33.  удалить  пленка,  жилки,  обровнять,  уложить  въ 
сотейникъ  на  распущенное  масло,  посолить,  прикрыть  бумагою,  при¬ 
пустить  до  готовности  на  легкомъ  огнѣ.  Переложить  на  крустадики 
изъ  бѣлаго  хлѣба  А'  1230,  поджаренные  въ  сливочномъ  маслѣ,  уло¬ 
жить  на  блюдо  коронкою,  середину  блюда  заполнить  пюре  изъ  ка¬ 
штановъ  .V  536.  Отпустить  съ  фюме  изъ  куропатокъ  А»  ПО  п  съ 
желе  изъ  черной  смородины  .V  2144. 

Л*  1175,а. Куропатки  цѣлыя,  по-англійски. Регсігеаих а Рап^- 
Іаізе.  Зачистить,  задѣлать  куропатокъ,  какъ  указано  въ  №  30,  внутрен¬ 
ность  ихъ  наполнить  истолченными  печенками  изъ  куропатокъ  же 
и  куръ,  вмѣстѣ  съ  масломъ,  солью,  крупно  истолченнымъ  пер¬ 
цемъ;  изжарить  куропатокъ  вполовину  на  вертелѣ  пли  въ  кастрюлѣ, 
снять  съ  огня,  надрѣзать  филеи  до  косточки  крылышекъ,  слегка 
отдѣлить  ножки  отъ  туловища,  въ  образовавшіяся  отверстія  поло¬ 
житъ  мякишъ  бѣлаго  хлѣба,  изрубленнаго  вмѣстѣ  съ  кускомъ  масла,, 
лукомъ-шардогъ,  листьями  петрушки,  солью,  крупнымъ  перцемъ, 
мускатнымъ  цвѣтомъ.  Уложить  куропатокъ  къ  сотейникъ,  залить 
стаканомъ  шампанскаго,  стаканомъ  краснаго  бульона  А:  89  или 
стаканомъ  фюме  изъ  куропатокъ  А»  но,  протушить  до  готовности, 
переложить  на  блюдо,  выжать  въ  соусъ  сокъ  изъ  померанца  или 
апельсина,  залить  куропатокъ,  отпустить. 

Лв  1174.  Галантинъ  изъ  куропатокъ.  Саіапііпе  Де  регДгеаих. 
Приготовить  фаршъ  пзъ  куропатокъ,  какъ  указано  въ  №  547,  нѣ¬ 
сколько  припущенныхъ  до  готовности  филеевъ  куропатокъ,  лом¬ 
тики  копченаго  языка,  трюфелей,  фисташекъ.  Выпотрошить  и  за- 
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чистить  требуемое  количество  куропатокъ,  снять  ихъ  съ  костей, 
какъ  описано  въ  №  81,  не  нарушивъ  цѣлости  кожи,  пт.  мѣстахъ 
мясистыхъ  срѣзать  немного  мяса  и  положить  его  въ  тѣ  мѣста,  гдѣ 
имѣется  одна  кожа,  заботясь,  чтобы  послѣдняя  была  прикрыта  всюду 
слоемъ  мяса  одинаковой  толщины.  Посолить  куропатку  пряной 
солью  №  6,0,  наложить  рядъ  фарша,  рядъ  бланкетиковъ  изъ  фи¬ 
леевъ  куропатки,  конченаго  языка,  трюфелей,  фисташекъ,  рядъ 
фарша  и  т.  д.,  собрать  кожу  куропатки,  зашить  нитками,  обложить 
шпикомъ,  придать  каждой  куропаткѣ  соотвѣтствующую  плоскова¬ 
тую  форму,  обвязать  въ  полотенце;  въ  дальнѣйшемъ  поступить, 
какъ  описано  въ  №  1207  относительно  галантина  изъ  индѣйки. 

№  П75.  Куропатки  фаршированыя.  Регйгеаах  І'агоіев. 
Куропа  тки,  приготовленныя  способомъ,  описаннымъ  въ  №  П74,  вы¬ 
нутыя  изъ  бреза  №  114  горячими,  очистить,  переложить  на  блюдо, 
отпустить  съ  соусомъ  изъ  трюфелей  №№  313  -316. 

№  1176.  Кнели,  суфле,  буденги,  кромески  изъ  куропа¬ 
токъ  приготовляются  такъ  же,  какъ  изложено  въ  №№  1096,  1096, 
1099,  1101,  причемъ  мясо  пулярдокъ  замѣняется  во  всѣхъ  случаяхъ 
мясомъ  куропатокъ. 

№  1177.  Рябчика,.  НеІііюМс.  Рябчики  приготовляются  всегда 
такъ  же,  какъ  и  куропатки  .66№  1163—1176  включительно. 

№  1178.  Глухари  и  тетерева  молодые.  Роиіеіз  (1е  соц 
Ьгиуего.  Молодые  глухари  и  молодые  тетерева,  изготовленные  на 
жаркое,  представляютъ  изъ  себя  отличное  кушанье.  Ихъ  зачи¬ 
щаютъ,  задѣлываютъ,  какъ  куропатку,  обвязываютъ  тонкими  лом¬ 
тиками  сала,  жарятъ  на.  вертелѣ  или  на  маслѣ. 

Кромѣ  того,  молодые  глухари  и  молодые  тетерева  могутъ  быть 
изготовлены  всѣми  способами,  описанными  для  приготовленія  куро¬ 


патокъ  №№  1163— "1176. 

№  1179.  Стрепета.  Роиіез  йе  ргаігіе  приготовляются  тѣми  же 
способами,  какъ  и  куропатки  №N5  1163 — 1176. 

№  1180.  Перепела.  Оаііісз.  Жирные  осенніе,  перепела,  въ  осо¬ 
бенности  въ  мѣстахъ,  гдѣ  имѣются  виноградники,  необыкновенно 
вкусны.  Жарить  ихъ  слѣдуетъ  обернутыми  въ  сало,  виноградный- 
листъ  или  бумагу,  на  вертелѣ  или  на  сливочномъ  маслѣ.  Изжаренные 
перепела  должны  заключать  въ  себѣ  много  розоваго  сока;  пережа¬ 
ривать  ихъ  ни  нт,  какомъ  случаѣ  не  слѣдуетъ.  Французскіе  повара 
говорятъ,  что  жарить  перепела,  не  надо,  а  достаточно,  чтобъ  онъ 
перелетѣлъ  черезъ  очень  сильный,  яркій  огонь,  опалилъ  себя  вс  ) 
перья,  окунулся  въ  солонку,  а  затѣмъ  влетѣлъ  въ  рогъ,  срепела 
могутъ  быть  также  изготовлены  всѣми  способами,  употре  ляемымн 
для  приготовленія  куропатокъ,  см.  №№  1163—1176. 

№  1181.  Перепела  съ  капустой.  СаіИе»  іі  Іа  сіюисгоиіе. 
Зачистить,  задѣлать,  посолить,  обвязать  саломъ,  уложить  вь  соте 
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никъ,  прикрыть  бумагою,  припустить  перепела  на  легкомъ  огнѣ  до 
готовности.  Приготовить  капусту  М  489,  уложить  ее  на  олюдо,  а 
на  нее  положить  очищенныхъ  отъ  сала  перепеловъ;  залить  испан¬ 
скимъ  соусомъ  Л?  296,  отпустить. 

№  1182.  Перепела  съ  рисомъ.  Саіііез  аих  гІ2.  Изготовить 
перепела,  какъ  указано  въ  №  1181.  Имѣть  готовымъ  рисъ  №  1426, 
положить  его  въ  глубокое  горячее  блюдо,  на  него  уложить  пере¬ 
пела;  съ  сотейника,  въ  которомъ  жарились  перепела,  слить  масло 
на  рисъ,  въ  сотейникъ  подлить  фюме  изъ  перепеловъ  №  ПО,  проки¬ 
пятить  его  съ  сокомъ  перепеловъ  оставшимся  на  днѣ  сотейника, 
слить  все  ото  на  перевела  и  рисъ,  отпустить. 

№  1185.  Перепела  съ  томатами.  Саіііеа  аих  Іотаіев.  Изго¬ 
товить  перепеловъ,  какъ  описано  въ  №  1181,  уложить  на  блюдо, 
на  крустады  изъ  бѣлаго  хлѣба  №  1230,  поджаренныя  въ  сливоч¬ 
номъ  маслѣ,  залить  соусомъ  томатъ  №№  332  —  334,  отпустить. 

.V»  1184.  Перепела  по-пьемонтски.  СаШез  а  Іа  ріетоиіаізе. 
Начистить  перепеловъ,  удалить  изъ  нихъ  косточки,  какъ  указано  въ 
.V  32,  начинить  ихъ  оалышкономъ  изъ  мяса  перепеловъ  съ  неболь¬ 
шимъ  количествомъ  нѣмецкаго  соуса  №  302,  обвязать  ниточками, 
припустить  до  готовности  въ  сливочномъ  маслѣ,  посыпать  солью, 
перцемъ,  рубленою  петрушкой,  отпустить  на  гренкахъ  изъ  бѣлаго 
хлѣба,  поджаренныхъ  въ  сливочномъ  маслѣ. 

№  1185.  Перепела  ио-венеціаыскп.  СаШев  а  Іа  ѵепШешхе 
приготовляются  по  всемъ  такъ  же,  какъ  описано  въ  №  1184,  по  начи¬ 
няются  еальппкономъ  изъ  трюфелей,  шампиньоновъ,  копченаго 
языка,  соединеннымъ  съ  фаршемъ  пзъ  перепеловъ  №  547.  Отпу¬ 
скаются  съ  соусомъ  «Венезонъ->  №  387  или  съ  сокомъ  изъ  апельси¬ 
новъ  .V  102. 

Л»  1186.  Перепела  по-генуэзски.  Саіііеа  а  Іа  (тёпоіас. 
Цѣльныхъ  зачищенныхъ,  задѣланныхъ  перепеловъ  обмакнуть  въ 
нѣмецкій  соусъ  №  302,  соединенный  съ  тертымъ  пармезаномъ,  обва¬ 
лять  въ  сухаряхъ,  обмакнуть  въ  распущенное  сливочное  масло  и 
вновь  обвалять  въ  сухаряхъ,  изжарить  до  готовности  на  рошперѣ 
или  въ  сливочномъ  маслѣ,  отпустить  съ  соусомъ  дьяблъ  №  384. 

.V»  1187.  Коростель.  Коі  <1е  саіііез  приготовляется  тѣми  же 
способами,  какъ  ц  перепела,  см.  №№  1180 — 1186. 

1188.  Дрозды,  скворцы,  жаворонки,  овсянки,  втіѵеа, 
аапвоішеів,  шли ѵіеМеэ,  огіоіапз.  Перечисленная  дичь  приготовляется 
такъ  же,  какъ  и  перепела,  описанные  въ  №№  1180— 1136.  Овсянки, 
ортоланы,  жареные  на  вертелѣ  или  на  маслѣ,  представляютъ  не¬ 
обыкновенно  вкусное  кушанье. 

Да  1189.  Филейчики  изъ  дроздовъ,  съ  трюфелями.  М- 
1еІ8  бе  дгіѵея  аих  Ігийез.  Приготовить  пюре  №  516  изъ  припущен¬ 
ныхъ  до  готовности  печенокъ  дроздовъ,  куръ,  утокъ,  соединить  его 
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съ  пюре  па-ь  трюфелей  №  Г»  1 7  н  п.  цѣлыми,  сырымъ  яйцомъ,  по¬ 
полнить  этимъ  намасленную  бордюрную  форму,  поставить  на  марь 
на  четверть  часа,  осторожно  выложить  на  блюдо,  обложить  припу¬ 
щенными  до  готовности  на  слнвочпомь  маслѣ  фнлейчнками  изъ 
дроздовъ,  залить  фюме  изъ  костей  дроздоіп.  №  ПО,  отпустить. 

№  1190.  Дупеля,  гаршнепы,  бекасы,  вальдшнепы,  ку¬ 
лики.  Вся  перечисленная  дичь  можетъ  быть  изготовлена,  какъ 
описано  въ  №№  1104,  1170,  1172,  117".,  П8;і  и  1180. 

№  1191.  Дупель  жареный.  ЛопЫе  Ііееакве  гбіі.  Очень  холод¬ 
ным'!.,  прямо  со  льда,  ощипать  дупеля,  отрубить  кончики  нон»,  т.  е. 
ступню  или  коготки,  немного  придвинуть  ножки  къ  груди,  завер¬ 
нутъ  шейку  и  носикомъ  проткну  ть  насквозь  обѣ  ножки  и  желу¬ 
докъ  птицы;  удалить  глаза,  всыпать  четверть  чайной  ложки  соли 
внутрь  птицы  (потрошить  дупеля  отнюдь  не  слѣдуетъ),  обвязать 
тонкимъ  ломтикомъ  сала,  изжарить,  но  отнюдь  не  пережарить,  на 
вертелѣ  или  на  сливочномъ  маслѣ  на  большомъ  и  яркомъ  огнѣ, 
уложить  на  гренки,  поджаренные  въ  сливочномъ  маслѣ.,  положивъ 
на  нихъ  сало,  нъ  которомъ  дупель  жарился,  отпустить. 

№  1192.  Гаршнепъ,  бекасъ,  вальдшнепъ  жареные.  Ве- 
саааіпез  еѣ  Ьесаввев.  Такимъ  же  точно  образомъ,  какъ  описало  въ 
№  1191,  жарятъ  и  отпускаютъ  гаршнеповъ,  бекасовъ,  вальдшнеповъ. 

№  1193.  Кулики  жареные.  Весаввіпея  жарить  и  отпускаютъ 
какъ  изложено  въ  №  1191,  но  кулики  при  зачисткѣ  потрошатся. 

№  1194.  Дикія  утки.  Санапів  он  сапеіоня  канхчщея  изготов¬ 
ляются  всѣми  способами,  описанными  нъ  №№  11  он  и  1121,  кромѣ 
того,  изъ  нихъ  приготовляется  сальмп,  согласно  №  1154. 


ОТДѢЛЪ  ХУІ. 

Холодныя  и  заливныя  кушанья. 

№  1195.  Холодный  аптрекот  ь.  (Же  (1е  ЬоеііГ  ;'і  Іа  цеіее. 
Взять  большой  антрекотъ  съ  тремя  костями,  см.  №  1.1,  оставить 
только  среднюю  изъ  нихъ,  остальныя  же  удалить,  какъ  равно  уда¬ 
лить  пленки,  жиръ,  лишніе  края  мяса;  нашпиговать  антрекотъ  сви¬ 
нымъ  саломъ,  ветчиною,  см.  №  29,  обвязать  ниткою,  уложить  въ  на¬ 
масленный  сотейникъ,  закодировать  со  всѣхъ  сторонъ  на  сильномъ 
огнѣ.,  переложить  въ  кастрюлю,  залить  мирпуа  №  112  пли  брезомъ 
№  114;  тушить  на  легкомъ  огнѣ  до  готовности,  остудить  въ  наварѣ, 
вынуть,  обровнять,  очистить,  замаскировать  мяснымъ  сокомъ,  см. 


Лг  48,  уложить  на  блюдо,  украсить 
нѵть  кость  папильоткою,  е.ч.  рпс.  .1* 


,Ѵ:  1196.  Холодный  бефъ  а-ла-модъ.  Воеиі  а  Іа  топе.  Изго¬ 
товленіе  его  описано  въ  АЗ  867.  Къ  атому  блюду  отпустить,  холод¬ 
ный  хрѣнъ  Л*  453,  соусъ  горчичный  Дг  451, соусъ  провансаль  №  447, 
масло  моннелье  Лі  427. 

.V»  1197.  Холодная  отварная  говядина.  Кусокъ  отварной 
см.  Л»  850,  остудить  вмѣстѣ  съ  наваромъ,  вынуть  изъ 
очистить,  удалить  лишній  жиръ,  переложить  на  блюдо  отпу- 

Л'°  1196.  Въ  видѣ  гарнира,  отпу- 
іфеля  А»  1635,  пли  же  салатъ  изъ  огурцовъ 


говядины 
него. 

сгпть  съ  соусами,  указанными  въ 
стать  салатъ  изъ  карте 
Ле  1533. 

.Ѵі  1198.  Студень  изъ  воловьихъ  ногъ.  Изготовленіе  этого 
студня  описано  въ  Д»  100.  Къ  студню  отпустить  холодный  хрѣнъ 
.V  453  или  горчичный  соусъ  №  451.  * 

№  1199.  Холодная  телячья  головка.  Изготовленная  какъ 
описано  въ  АвД»  936  и  039,  телячья  головка  остужается  въ  наварѣ 
и  отпускается  холодною,  см.  рис.  АУѴг  74  и  76,  тъ  Іоуса  ми,  пере- 
чпееліпіыми  въ  №  936.  л 

X  1200.  Холодный  поросенокъ.  Изготовленіе  Голоднаго  по¬ 
росенка  описано  нт,  Д»  1 025, 

№  1201.  Холодныя  телячьи  котлеты.  Телячьи  котлеты, 
описанныя  въ  Д6Л*  966,  967,  969,  остуженныя  и  уложенныя  на 
блюдо,  подаются  или  въ  натуральномъ  видѣ,  или  залитыя  ланспи- 
комъ  .V  98,  преимущественно  сдѣланнымъ  изъ  одной  телятины. 
Холодныя  котлеты  могутъ  быть  также  уложены  на  постаментъ 
изъ  рнса  или  на  круетадъ  изъ  хлѣба  №  1231,  покрытые  масломъ 
монпелье  №  427.  Гарнируются  холодныя  котлеты  крутонами  изъ 
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ланспика  лли  рубленымъ  ламе, пикомъ  №  1252,  эскалопами  иаъ  вет- 
чимы,  конченаго  языка,  олинкамн,  крутыми  яйцами,  отпускаются 
съ  соуеамп:  «Кумберландъ»  №  441,  маіоиезъ  №№  444 — 440,  пропля¬ 
салъ  №  447,  тартаръ  №  448,  рамиготъ  холодный  №  44!),  горчич- 
нымъ  №  461,  изъ  хрѣна  №  46У. 

№  1202.  Фаршированная  свиная  или  кабанья  голова. 
Наго  сіе  вапдііег  Іа,  8а іи),  НиЬогІ.  Тщательно  опалятъ,  очистятъ 
кабанью  голому,  въ  особенности  ушп.  Съ  костей  головы  спятъ  цѣ¬ 
лымъ  пластомъ  кожу  н  мясо,  руководствуясь  укаланіямп,  изложен¬ 
ными  ръ  ЛЧц  17,  посыпать  пряном  солью  №  60,  обложитъ  корень  я  дпг, 
Выдержать  въ  холодномъ  мѣстѣ,  не  менѣе  сутокъ.  Спять  филеи  съ 
двухъ  зайцевъ  н  двухъ  тетеревовъ;  изъ  пихт»,  а- ровно  изъ  копче¬ 


наго  языка,  двухъ  фунтовъ  свиного  сала,  двухъ  фунтовъ  ветчины 
и  двухъ  фунтовъ  трюфелей  нарѣзать  мелкими  кубиками  сальни¬ 
ковъ.  Прибавить  къ  этому  салытикопу  полфунта  очищенныхъ  фи¬ 
сташекъ.  Изъ  остатковъ  зайцевъ  и  тетеревовъ  приготовить  фаршъ 
№  647.  ■ 

Колсу  головы  ^вытереть  досуха,  разложить  на  намасленную  сал¬ 
фетку,  посыпать  пряной  солью  №  50,  наложитъ  рядъ  фарша,  рядъ 
салъпикона  и  т.  д.,  собрать  кожу,  сшить  ее,  придать  форму  нату¬ 
ральной  головы,  обвязать  салфеткою,  тесьмою,  уложить  въ  кастрюлю, 
залить  брезомъ  №  114,  двумя  стаканами  мадеры.  Варить  на  легкомъ 
огнѣ  отъ  четырехъ  до  пяти  часовъ,  снять  съ  огня,  остудить  го¬ 
лову  въ  наварѣ,  снять  салфетку. 

Вторично  обвязать  чистою  салфеткой  и,  стараясь,  насколько 
возможно,  придать  головѣ  натуральную  форму,  обмотать  тесьмою 
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всю  голову,  начиная  съ  носа.  Положить  подъ  легкій  прессъ,  дер¬ 
жать  отъ  четырехъ  до  пяти  часовъ.  Развязать  голову  загласиро- 
вать  ее  темнымъ  мяснымъ  сокомъ,  см.  №  48,  подсушить  въ  легкомъ 
жару  духовой  печи,  остудить,  покрыть  заднюю  часть  головы  лан- 
спнкомъ  Лг  98,  сдѣлать  глаза  изъ  распущеннаго  свиного  сала  и 
ломтиковъ  трюфелей  (зрачки),  установить  клыки  или  сдѣлать  ихъ 
изъ  масла,  украсить  голову  живыми  цвѣтами  и  шпажками,  уложить 
на  постаментъ  изъ  риса  пли  на  крустадъ  изъ  хлѣба  №  1231,  или 
на  блюдо,  обложить  крутонами  изъ  ланспика  №  1232,  отпустить 
съ  соусомъ  «Кумберландъ-  №  441,  см.  рпс.  №  91. 

№  1205.  Холодный  ростбпвъ.  Козіѣеаі  й  Іа  $уе1ёе  №  884.  • 

№  1204.  Холодный  филей  пзъ  мяса.  Рііеі  сіе  Ьоеиі  й  Іа 
"еіёе  №  885. 

№  1205.  Холодная  телятина.  ()иаті.іег  сіе  ѵеаи  й  Іа  §е1ёе 
№№  984  и  185. 

№  1206.  Холодная  ветчина.  .Татіюи  й  Іа  8'еіёе  №№  Ю20 
пли  1021. 


1’ис.  .V  92. 


Поименованные  холодные:  ростбифъ,  филеи  изъ  мяса,  телятина 
п  ветчина  разрѣзаются  на  куски,  какъ  указано  въ  №№  62,  63, 
66,  70.  Куски  складываются  на.  мѣста,  съ  которыхъ  они  были 
сняты,  гарнируются  и  украшаются  крутонами  изъ  ЛІіпспика  №  1232, 
шпажками  Л»  1235  и  т.  д.,  обсыпаются  мелко-изрубленнымъ  лан- 
спнкомъ  №  1232,  отпускаются  съ  соусами:  «Кумберландъ»  №  441 
или  маіонезъ  №№  444 — 446,  или  провансаль  №  447,  или  равиготъ 

.  449,  пли  тартаръ  №  448,  или  горчичнымъ  №  451,  или  изъ 

хрѣна  №  463. 

а  I?6  Холодный  галантинъ  изъ  индѣйки.  (Мапійе 
е  е.  Фунтъ  телячьей  мякоти,  фунтъ  несоленой  ветчины,  пол¬ 
тора  ф\нга  свиного  сала,  четыре  желтка,  ложку .  душистыхъ  травъ 
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№  467,  три  ложки  мелко-нарубленныхъ  трюфелей,  чайную  ложку 
пряной  соли  №  б().  изрубить,  протереть  чрезъ  сито.  Нарѣзать  саль- 
пикономъ,  т.  о.  небольшими  кубиками,  или  же  ломтиками  фунтъ 
трюфелей,  фунть  копченаго  языка,  фунтъ  вотчины,  полфунта  сии- 
ноі’о  сала,  полфунта  очищенныхъ  фисташекъ.  Снять  индѣйку  ел. 
костей,  какъ  описано  въ  №  31,  не  нарушая  цѣлости  кожи,  при¬ 
бавить  ломтики  мяса  иа  тѣ  мѣста,  гдѣ  сто  мало,  заботясь,  чтобы 


Рис  №  93. 


стрюлю,  залить  брезомъ  №  11 1  или  бульономъ  №  86,  подложить 
подъ  индѣйку  телячью  поиску,  двѣ  луковицы,  нѣсколько  кореньевъ, 
немного  пряностей,  прикрыть  бѣлою  бумагой,  варить  на  легкомъ 
огнѣ  около  четырехъ  часовъ,  снять  съ  огня,  остудить  въ  наварѣ, 
вынуть,  дать  стечь  всей  жидкости,  снять  салфетку,  чистою  салфет¬ 
кой  вновь  обвязать  галантинъ,  положить  подъ  легкій  прессъ,  про¬ 
держать  часъ.  Снять  салфетку,  тщательно  обтереть,  загласировать 
куринымъ  сокомъ  №  97,  уложить  на  крустадъ  или  постаментъ  изъ 
риса  или  хлѣба  №  1231,  обмазанные  масломъ  моннѳлье  №  427, 
обложить,  украситъ  ланспикомъ  №  1232,  отпустить  съ  соусомъ 
маіонезъ  №№  444—446  и  горчичнымъ  №  451,  см.  рис.  №  93. 

№  1208.  Холодный  галантинъ  изъ  пулярдки,  дичи  и 
поросенка.  Галантины  изъ  пулярдки,  дичи  и  поросенка  приготовля- 


кожа  индѣйки  была  всюду  покрыта  слоемъ  мяса  одинаковой 
толщины.  Посолить,  наложить  въ  индѣйку  рядъ  салышкона,  рядъ 
фарша  и  т.  д.,  обложить  шпикомъ,  обвязать  тесемкою  не  туго,  ста¬ 
раясь  придать  галантину  форму  индѣйки,  обвязать  индѣйку  сал¬ 
феткою,  на  которую  сверху  наложить  двѣ  повязки,  уложить  въ  ка- 
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ются  совершенно  токъ  же,  какъ  описано  въ  №  1207,  причемъ  для 
галантина  изъ  дпчн  фаршъ  дѣлается  съ  дичью  №  617,  а  въ  га¬ 
лантинѣ  изъ  поросенка  фаршъ  состоитъ  изъ  телятины,  свиного 
мяса  и  сала,  ем.  №  552. 

№  1269.  Заливной  галантинъ  изъ  пулярдки.  Азрхс  сіе 
{здіанііпе  <1е  роиіагйе.  Галантинъ  изъ  пулярдки,  приготовленный, 
какъ  описано  въ  №№  1207  и  1208,  разрѣзать  вдоль  на  двѣ  поло¬ 
вины,  и  каждую  нарѣзать  ломтями,  установить  въ  форму,  залить 
лансппкомъ  №  98,  застудить.  Выложить  изъ  формы,  отпустить  съ 
какимъ-нибудь  пзъ  соусовъ,  поименованныхъ  въ  №  1207. 

№  1210.  Холодная  фаршированная  почечная  часть  те¬ 
лятины.  Ьон&е  <1е  ѵеаи  йігсіе,  1'гоМе.  Снять  съ  костей  почечную 
часть  телятины,  срѣзать  жиръ,  нарѣзать  телятину  тонкими  лом¬ 
тями,  разложить  ихъ  на  столъ,  наложить  на  телятину  слой  фарша 
и  салышконъ,  описанные  въ  №  1207.  Завернуть  мясо  въ  видѣ  ру¬ 
лета,  обвязать  ниткою,  салфеткою,  уложить  въ  кастрюлю,  залить 
брезомъ  №  іи,  присоединить  разныхъ  кореньевъ,  луковицу,  тушить 
на  легкомъ  огнѣ  въ  теченіе;  трехъ  часовъ,  нѣсколько  остудить  въ 
наварѣ,  вынуть,  завязать  въ  чистую  салфетку,  положить  подъ 
прессъ,  остудить  окончательно,  снять  салфетку,  очистить,  обровнять, 
покрыть  мяснымъ  соком']»,  см.  №  48,  уложить  на  постаментъ  или 
крустадъ  №  1231,  украсить  лансппкомъ  №  1232,  отпустить  съ  ка- 
кимъ-нпбудь  изъ  холодныхъ  соусовъ,  см.  Л?№  441  —  450,  п  съ 
соусомъ  пзъ  горчицы  №  451. 

№  1211.  Заливное  изъ  куриныхъ  филеевъ  бсльвю. 

Авріс  сіе  ѵоіаіііеа  ей  Ьеііе-ѵие.  Припустить  безъ  малѣйшаго  колера 
требуемое  количество  филеевъ  пзъ  куръ  или  цыплятъ  порядкомъ, 
указаннымъ  въ  №  1064,  отдѣлить  филейчпкп  миньонъ.  Покрыть 
каждый  изъ  большихъ  и  малыхъ  филеичиковъ  бѣлымъ  соусомъ 
шофруа  №  44 з,  остудить,  положить  на  большіе  филеи  по  ломтпку 
трюфелей.  Имѣть  должное  количество  цѣлыхъ  припущенныхъ  шам¬ 
пиньоновъ  №  462  и  ломтей  трюфелей  №  460,  а  также  куринаго 
ланеппка  №  98  всмятку.  Установить  вт»  ледъ  форму,  см.  рис.  №  94, 
налить  въ  нее  небольшое  количество  ланеппка  №  98;  на  самое  дно, 
въ  каждый  столбикъ  формы,  положить  по  одному  шампиньону,  под¬ 
лить  ланеппка,  дать  остыть,  положить  по  маленькому  филейчику, 
опять  залить  лансппкомъ,  остудить,  установить  рядъ  куриныхъ 
филеевъ,  вновь  залить  лансппкомъ,  остудить,  установить  второй 
рядъ  филеевъ,  сдѣлать  бордюръ  изъ  трюфелей,  залить  лансппкомъ, 
прикрыть  форму  бумагою,  крышкою;  на  форму  поставить  чашку  со 
льдомъ,  продержать  на  холодѣ  около  двухъ  часовъ.  Переложить  на 
постаментъ  или  крустадъ  №  1231,  огарнпроватъ  ломтиками  ланспика 
№  1232,  отпустить  съ  соусомъ  шофруа  №  443  или  съ  какимъ- 
нибудь  холоднымъ  соусомъ,  см.  №№  444 — 450. 


Рис.  №  У4. 


№  1212.  Заливное  изъ  филеевъ  куропатокъ,  рябчи¬ 
ковъ  и  т.  и.  Азріс  сіе  регсігеаих,  деІіиоМея  еі,с.  оп  Ьеііе-ѵие.  Такъ 
же,  какъ  описано  въ  №  1211,  приготовляются  и  отпускаются  малин¬ 
ныя  изъ  куропатокъ,  рябчиковъ  и  т.  п.,  причемъ,  когда  нужно,  соусъ 
шофруа  бѣлый  №  443  замѣняется  соусомъ  шофруа  краснымъ  .№  442. 

№  1213.  Холодный  сюп-  ^  ^ 

ремъ  изъ  цыплятъ.  8нр-  Ѵа 

г  Нт  а  йе  ѵоіаіііев  а  Іа  цеіёе.  & 

Припустить,  какъ  указано  въ 

№  1064,  безч>  колера,  требуе-  (щЩСуЙЙ 

мое  количество  филеевъ  изъ 

куръ  или  цыплятъ,  остудить,  уМН»  I  •1*^ж4ч'л 

покрыть  филеи  соусомъ  шо- 

фруа№ 443, застудить, уложить  Ж/гШщ 

па  крутоны  изъ  крупныхъ  трю- 

фелей  ,М  460.  Послѣдніе  рас- 

положить  коронкою  на  поста-  ■  1"г‘= 

ментѣ  или  крустадѣ  №  1231,  Рис.  №  96. 


Рис.  1*2  96. 


середипу  крустада  наполнить  маседуаномъ  изъ  овощей  №  ООО  или 
рубленымъ  лансипкомъ  №  положенными  горкою,  украсить 

крутонами  изъ  лансника  №  1-32,  отпустить  съ  однимъ  изъ  холод- 
ныхъ  соусовъ,  см.  №№  .444 — 450  и  рис.  №  05. 

Да  1214.  Холодные  куриные  филеи  подъ  маіонезомъ. 
РПеЩ  ііс  ѵоіаіііез-  ей  тауониаізе  приготовляются  и  отпускаются 
во  всемъ  такъ  же,  какъ  описано  въ  Л-  1213,  причемъ  ео^съ  шо- 
фруа  замѣняется  маіонезомъ  №  445.  Въ  середину  блюда  уклады¬ 
вается  маседуанъ  изъ  овощей  №  600  или  салатъ  №  1530  или  1545, 
и  къ  нимъ  прислоняются  филеи  изъ  куръ.  На  гарниръ  идутъ 
крутыя  яйца,  разрѣзанныя  на  четыре  части. 


Да  1215.  Холодные  филеи  изъ  дичи  или  телятины  подъ 
маіонезомъ.  Рііеіз  ііе  репігсаи  оих  сіе  ѵеаи  еп  тауоппаіве.  Такъ 
же,  какъ  описано  въ  №  121  і,  приготовляются  и  отпускаются  филеи 
изъ  куропатокъ,  рябчиковъ,  вальдшнеповъ,  фазановъ  и  т.  и.,  а  равно 
ломтики  филейной  части  телятины. 

Да  1216.  Холодныя  селестнны  пзъ  куръ.  Сеіезйнез  сіе 
ѵоіаіііез.  Припущенные  куриные  спилен  остудить,  см.  №  1064,  на¬ 
шинковать  мелкими  ломтиками,  такъ  же  нашинковать  припущенные 
трюфели,  прибавить  шоре  нал.  куръ  №  516  и  должное  количество  со¬ 
уса  -Внльруа  №401  или  бѣлаго  шофруа  №  443.  Смѣшать  все  вмѣстѣ, 
остудить  на  льду.  Нарѣзать  эскалопами  варенаго  или  копченаго 
языка,  наложить  на  каждый  по  ложкѣ  приготовленной  массы,  об¬ 
ровнять,  прикрытъ  слоемъ  одного  изъ  упомянутыхъ  выше  соус  овъ 
№  401  или  443,  остудить.  Приготовить  форму  съ  застуженнымъ 
лансипкомъ  №  1232,  съ  отверстіемъ  посерединѣ.  Выложить  форму 
на  блюдо,  середину  заполнить  маседуаномъ  пзъ  овощей  №  600,  на 


форму  изъ  лпнспика  наложить,  или  только  обложить  ее,  пригото- 
влениыми  (см.  выше)  эскалопами,  отпустить  съ  соусомъ  шофруа 
№  443. 

№  1217.  Холодныя  селестины  изъ  дичи  или  телятины. 

Сеіезііпез  Де  ціЪіег  он  Де  уем  и.  Такъ  лее  точно,  какъ  описано  въ 
№  1216,  приготовляются  и  отпускаются  селестины  изъ  дичи  и  те¬ 
лятины,  коими  замѣняются  куриные  филеи. 

№  1218.  Асникъ  финансьеръ.  Азріс  й  Іа  йпапсібге.  При¬ 
готовить  эскалопы  гусиныхъ  печенокъ  №№  606  и  1127,  пѣтушьи 
гребешки  №  507,  шампиньоны  №  462,  трюфели  №  460.  Въ  форму, 
см.  №  1232,  установленную  на  ледъ,  налить  немного  лансиика 
№  98,  уложить  рядъ  трюфелей  вперемежку  съ  ломтями  крутыхъ 
яицъ,  налить  ланспикъ,  остудить,  уложить  рядъ  эскалоповъ  гуси¬ 
ной  печенки,  гребешки  и  т.  д.  до  краевъ  формы,  задѣлать  въ  ледъ, 
накрыть  бумагою,  крышкою,  чашкою  со  льдомъ.  Продержать  два  часа. 
Отпустить  съ  какимъ-нибудь  холоднымъ  боусомъ,  см.  №№  441- — 450. 

№  1219.  Аспикъ  изъ  куринаго  пюре  и  пюре  изъ  трю¬ 
фелей.  Азріс  Де  рнгее  Де  уоіаіііез  еі  ПчіГГез.  Наложить  форму,  см. 
.№  1232,  остудить  и  отпустить,  какъ  описано  въ  №  1218,  замѣнивъ 
гарниръ  финансьеръ  слоями  шоре  изъ  куръ  №  616,  эскалопами 
копченаго  языка  и  слоями  пюре  изъ  трюфелей  №  517.  Такъ  лее 
приготовляется  аспикъ  изъ  фарша  гусиныхъ  печенокъ  №  554  съ 
шоре  изъ  трюфелей. 

№  1220.  Асникъ  изъ  гусиной  печенки  съ  трюфелями. 

Азріс  До  і'оіо-^газ  аих  ІгиІТез.  Въ  серебряную  кастрюлю,  установлен¬ 
ную  на  ледъ,  налить  лаиспйка  №  98,  застудить,  положить  рядъ 
эскалоповъ  гусиной  печенки  №№  506  и  1127,  рядъ  ломтей  свѣжихъ 
припущенныхъ  трюфелей  №  460,  залить  ланенпкомъ,  застудить, 
отпустить. 

№  1221.  Шофруа  изъ  куропатокъ.  СІпшІтоіД  Де  регДгеаих. 
Очистить,  обвязать  бумагою,  изжарить  безъ  колера  требуемое  коли¬ 
чество  куропатокъ.  Остудить,  нарѣзать,  снять  кожицу,  обровнять,  по¬ 
крыть  соусомъ  шофруа  №  432,  застудить.  Приготовить  застуженную 
рамку,  см.  №  1232,  изъ  лансиика  изъ  дичи  №  98  (форма  должна 
быть  съ  большимъ  отверстіемъ  посерединѣ),  залить  таковую  или 
однимъ  ланспикомъ,  или  съ  филейчиками  изъ  куропатокъ,  съ  трю¬ 
фелями,  съ  ломтиками  языка,  съ  зеленью,  съ  шампиньонами.  При¬ 
готовить  крустадъ  или  постаментъ  №  1231,  который  могъ  бы  сво¬ 
бодно  помѣститься  въ  отверстіи  формы.  Выложить  на  блюдо  рамку 
изъ  лансиика.  Вставить  въ  середину  крустадъ,  уложить  па  него 
приготовленные  куски  куропатокъ,  украсить  крустадъ  шпажками 
№  1235;  отпустить  съ  соусомъ  шофруа  №  432. 

№  1222.  Шофруа  изъ  куръ,  рябчиковъ  и  т.  п.  СІіаиГгоіД 
Де  ѵоіаіііез,  уеШіоПез  еіс.  Такъ  же  точно,  какъ  описано  въ  №  1221, 
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приготовляются  и  отпускаются  шофруа  изъ  куръ,  рябчиковъ,  пере¬ 
пеловъ,  фазановъ,  бекасовъ,  вальдшнеповъ  и  т.  и. 


№  1225.  Залпвное  изъ  дроздовъ,  по  указанію  іш.  В.  С. 
Кочубея.  Авріс  йе  угіѵев.  Печенки  дроздовъ,  утокъ,  куръ,  вмѣстѣ 
съ  трюфелями,  припустить  до  готовности,  см.  №№  БОС,  1127  и 
460,  протереть  на  пюре,  какъ  указано  въ  №.№  516  и  517.  Филей- 
чики  дроздовъ  припустить  на  маслѣ  безъ  колера.  Изъ  костей 
дроздовъ,  куръ  выварить  ланспнкъ  Л1?  98.  Налить  въ  Серебряную 
кастрюлю,  установленную  въ  ледъ,  холоднаго  ланешща,  остудитъ 
всмятку,  наложить  слой  приготовленнаго  пюре,  слои  филеевъ  изъ 
дроздовъ,  залить  ланеппкомъ,  застудить;  отпустить  съ  соусомъ 
Кумберландъ.-.'  №  441,  присоединивъ  къ  нему  часть  пюре  изъ 
печенокъ  дроздовъ  и  трюфелей,  или  съ  соусомъ  №  451,  или  съ 
соусомъ  №  458. 

Л»  1224.  Холодные  телячьи  мозги  съ  масломъ  Мон¬ 
пелье.  Сегѵеііе  сіе  ѵеасі  аи  Ьеште  сіе  МонреШег.  Очистить,  об- 
ланжирнть,  осушить  телячьи  мозги  №  18,  отварить  па  легкомъ 
Огнѣ  въ  бульонѣ  Л«  86,  отставить  съ  огня,  остудить  въ  наварѣ, 


раздѣлить  каждый  мозгъ  на  двѣ  части,  наложить  на  мозги  тонкій 
слой  масла  монпелье  №  427,  сдѣлать  крутоны  изъ  хлѣба,  обмазать 
ихъ  масломъ  монпелье,  остудить,  уложитъ  коронкою  на  поста¬ 
ментъ  №  1231;  на  крутоны  положить  по  кусочку  мозговъ,  середину 
заполнить  густымъ  соусомъ  равиготъ  №  441).  Украситъ  кусочками 
лансппка,  нарубленнымъ  лансникомъ,  см.  №  1232;  отпуститъ. 


отдалъ  хѵіі. 

Украшенія  блюдъ. 

№  1225.  Украшенія  блюдъ.  Общія  указанія.  Необходи¬ 
мѣйшимъ  условіемъ  истинной  гастрономіи  является  изящная  про¬ 
стота  въ  подачѣ  кушаній.  Уже  вышло  изъ  моды  сооруженіе  зам¬ 
ковъ,  кораблей,  китайскихъ  пагодъ  въ  явный  ущербъ  качеству 
блюдъ,  но  еще  и  теперь  употребляются  разные  пріемы  для  прида¬ 
нія  тому  или  другому  блюду  болѣе  эфектнаго  вида.  Поэтому  въ 
настоящемъ  отдѣлѣ  приводятся  нѣсколько  указаній  самыхъ  необ¬ 
ходимыхъ  и  наиболѣе  употребительныхъ  украшеній  блюдъ. 

№  1226.  Крустадъ  изъ  риса.  Разварить  рисъ  до  мягкости 
въ  соленой  водѣ  съ  масломъ,  истолочь  очень  горячимъ,  выложить 
горкою  на  доску,  руками  сформировать  тумбу,  ножомъ  и  деревян¬ 
ною  лопаточкой  выдѣлать  крустадъ  желаемой  формы,  обмазать  очи¬ 
щеннымъ  масломъ,  по¬ 
ставить  въ  горячую 
печь.  Когда  заколе- 
руется,  вынуть,  но¬ 
жомъ  вырѣзать  изъ 
середины  лишній  рисъ, 
образовать,  такимъ  об¬ 
разомъ,  въ  крустадѣ 
должное  углубленіе, за¬ 
полнить  его  чѣмъ  тре¬ 
буется,  отпустить.  При  Рис.  №  98. 

выдѣлываніи  фигур¬ 
наго  крустада  необходимо,  чтобы  всѣ]  украшенія,  всѣ  линіи  были 
очень  выпуклы,  ибо  въ  противномъ  случаѣ  онѣ  въ  печи  .сольются 
н  получится  почти  гладкая  тумба  съ  неясными  очертаніями  намѣ¬ 
ченныхъ  украшеній. 
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.Ѵг  1227.  Постаментъ  изъ  риса.  Отварить  два  фунта  риса 
іи,  соленой  водѣ  до  совершенной  мягкости,  истолочь  горячимъ,  смо¬ 
чить  водой  надлежащую  форму  для  постамента,  плотно  наполнить 
ее  истолченнымъ  рисомъ,  наложить  прессъ,  остудить,  выложить 
рисъ  изъ  формы,  обмазать  его  яйцомъ,  зарумянить  въ  печи. 


Рис.  .V'  99. 


№  1228.  Крустадъ  изъ  картофеля.  Сдѣлать  пюре  изъ  кар¬ 
тофеля  Л;  529,  вбить  въ  него  кусокъ  масла,  должное  количество 
цѣлыхъ  яицъ,  дабы  связать  картофельное  пюре,  плотно  наложить 
намасленную  форму,  см.  рис.  №  100,  поставить  въ  печь,  виснуть 
когда  зарумянится,  выложить  изъ  формы,  выбрать  середину  кру- 
стада,  заполнить  чѣмъ  требуется,  отпустить. 


Рис,  №  100. 

№  1229.  Крустадъ  изъ  хлѣба,  какъ  украшеніе  и  какъ 
самостоятельное  блюдо.  Заказать  въ  булочной  или  вынечь 
дома  круглую  булку,  вѣсомъ  въ  четыре-пять  фунтовъ,  діаметромъ 
въ  шесть-семь  вершковъ.  Дать  зачерствѣть  въ  течете  одного  или 
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лпѵхъ  дней  срѣзать  и  удалить  корку,  ножомъ  выдълаіь 
ко  приведеннымъ  рисункамъ,  см.  №  101,  подрѣзать  ДО  надлежащи. 
1-лубшіы  середину  мякиша,  которая  подлежигь  }Д4®н  » 

масломъ,  иьтсушить  въ  ночи  или  погрузить  въ  кастрюлю  съ  І« 

фар шъ  затвердѣетъ. 

Наполнить  кр  у  стадъ  Рі10,  №  101,л> 

припущенными  эска¬ 
лопами  изъ  филея  заііца  №  1142  или  эскалопами  изъ  сладкаго  мяса 
№  956,  или  эскалопами  телячьяго  фрикандо  №  070,  или  нарѣзан¬ 
ными  на  куски  цып- 

З&ють  соошіішук^ 

рпе.  №  101,  Б.  щами  соусами,  т.  е. 

испанскимъ  Л1»  296  или 
іѣмецкимъ  №  302,  или  велуте  №  208,  или  нормандскимъ  №  357 
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Положить  въ  каждый  по  одному  изжаренному  перепелу  или  дрозду, 
или  бекасу,  пли  только  филеи  перечисленной  дичи,  наполнить  гар¬ 
ниромъ  финансьеръ  №  580  и  такимъ  же  соусомъ  №  336,  отпустить. 

№  1231.  Крустады  и  постаменты  для  холодныхъ  блюдъ, 
изъ  риса,  картофеля,  хлѣба.  Крустады  и  постаменты  изъ  риса 
или  картофеля,  сдѣланные  какъ  описано  въ  №№  1226  и  1228,  или 
изъ  хлѣба,  какъ  описано  въ  1229  и  1230,  остудить,  обмазать 
масломъ  монпелъе  №  427  пли  масломъ  равнготъ  №  439.  Держать 
до  отпуска  въ  прохладномъ  мѣстѣ. 

№  1252.  Постаменты  и  другія  изготовленія  изъ  лан- 
спнка.  Ланспикъ,  см.  №№  98  и  101,  долженъ  быть  остуженъ,  но 

ни  подъ  какимъ  видомъ  не  за¬ 
мороженъ.  Форма,  въ  которую  за¬ 
ливается  лапспикъ,  должна  быть 
установлена  въ  ледъ.  Наливая 
ланспикъ,  когда  это  требуется, 
въ  форму  слоями,  необходимо, 
чтобы  слѣдующій  слой  вливался 
въ  форму  вслѣдъ  за  тѣмъ,  когда 
предыдущій  только  начнетъ  за¬ 
стывать.  Въ  противномъ  случаѣ 
ланспикъ  не  сольется  въ  одну 
общую  массу.  Форма  съ  холод¬ 
нымъ  кушаньемъ  или  съ  лан- 
сшгкомъ  нс  должна  наполняться 
Рис.  №  102.  до  самого  верха.  Ланспикъ,  пред¬ 

назначенный  для  украшенія 
блюдъ,  застуженный  на  плафонѣ,  выкладывается  кускомъ  на  бу¬ 
магу,  рѣжется  на  ломти,  изъ  коихъ  вырѣзаются  крутоны  различ¬ 
ными  выемками,  см. 
рис.  №№  102  и  103. 

Обрѣзки  лансппка  ру¬ 
бятся  на  мелкія  части 
н  ими  засыпаются  хо¬ 
лодныя  кушанья  или 
гарниры.  Ланспикъ  мо¬ 
жетъ  быть  окрашенъ 
растительными  кра¬ 
ска  ми,  шафраномъ,  ка¬ 
рамелью  №  1615,  шпи¬ 
натною  эссенціей 
№  108.  Въ  видѣ  подставокъ  для  холодныхъ  блюдъ,  употребляются 
формы,  залитыя  однимъ  ланспикомъ,  см.  рис.  №  104,  или  же  лан- 
спикомъ  съ  овощами,  какъ  описапо  въ  №  601. 


Рис.  №  103. 
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Рис.  №  104. 


№  1233.  Подставки  для  холодныхъ  блюдъ,  изъ  раз¬ 
наго  масла  изъ  дичи,  рыбы,  куръ  и  т.  д.  и  изъ  фарша 
изъ  гусиныхъ  печенокъ.  Бъ  гладкой,  круглой  шарлотиоіі 
формѣ,  см.  рис.  №  Юб,  дно  и  бока  которой  обло¬ 
жены  бѣлою  бумагой,  застудить  масло  изъ  дичи, 
рыбы  куръ  и  т.  д.,  см.  №№  428—436,  или  фаршъ 
изъ  гусиныхъ  печенокъ  №  554. 

Взять  другую  такую  же  форму,  но  нѣсколько 
больше  и  выше  первой.  Эту  вторую  форму  устано¬ 
вить  въ  ледъ,  налить  въ  нее  лапсппка  столько, 
чтобы  покрыть  дно  формы  и,  какъ-только  ланспнкъ 
застынетъ,  установить  на  него  остуженное  и  выну¬ 
тое  пзъ  формы  масло.  Залить  лансішкомъ  пустое  прострапстно  между 
тумбочкой  пзъ  масла  или  фарша  и  стѣнками  большой  формы,  за¬ 
студить,  см.  рис.  №  106,  а  также  №  2140.  Передъ  отпускомъ  об¬ 
тереть  форму  горячимъ  полотенцемъ, 
наложить  на  нее  блюдо,  опрокинуть 
его  вмѣстѣ  съ  формою,  выпустить 
содержимое  въ  формѣ  на  блюдо,  на¬ 
ложить  па  него  или  обложить  его 
приготовленными  эскалопами,  фи¬ 
леями,  гарнирами  и  т.  и.,  отпустить. 
Описанныя  подставки  изъ  масла  или 
фарша  изъ  гусиныхъ  печенокъ  мо- 
Рис.  №  юб.  гутъ  отпускаться  не  покрытыми  лан- 

спикомъ,  т.  е.  просто  остуженными 
въ  шарлотной  формѣ,  см.  рис.  №  105,  или  въ  бордюрной  формѣ,  см. 
рис.  №  104. 

№  1234.  Гарниры  для  холодныхъ  кушаній.  Холодныя 
кушанья  гарнируются: 

а)  маленькими  формочками  изъ  ланспика  съ  овощами,  см.  рис. 
№  107,  съ  раковыми  шейками,  филейчиками  изъ  рыбы,  птицы  и  т.  п.; 
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Рио.  Лі  107. 


(1)  раками,  раковыми  шейками,  креветками,  устрицами  в'ь  на¬ 
туральномъ  видѣ  или  замаскированными  холодными  соусами  или 
ланспикомъ; 

в)  фнленчикамн  или  маленькими  эскалопами  изъ  разной  жив¬ 
ности  пли  рыбы,  пли  омаровъ,  или  налимьей  печенки,  причемъ  эти 

фплейчикп  или  эскалопы  могутъ 
быть  замаскированы  холодными  со¬ 
усами  или  ланспикомъ; 

г)  раковинами  съ  сальиикономъ 
изъ  живности,  зелени  или  рыбы,  за¬ 
литыми  маіонезомъ,  холоднымъ  со¬ 
усомъ  равнготъ  или  соусами  июфруа; 

д)  шпажками  съ  различными  гар¬ 
нирами  №  1235; 

о)  холодной  зеленью,  въ  видѣ 
салата  или  винегрета; 

ж)  холодными  крутыми  яйцами, 
разрѣзанными  на.  части  въ  нату¬ 
ральномъ  видѣ,  залитыми  ланспи¬ 
комъ  или  холодными  соусами; 

з )  тартелеткамп  съ  сальиикономъ ■* 
изъ  живности,  рыбы,  раковъ  или. 
овощами,  или  икрой;’ 

і)  эскалопами  изъ  галантина;  я 

к)  ломтиками  ланепикл  или  рубленымъ  ланспикомъ,  см.  №  123:Ц 

Нѣкоторые  изъ  перечисленныхъ  гарнировъ  могутъ  быть  покрыты? 
и  замаскированы  слѣдующими  холодными  соусами:  июфруа  №№  4зЩ 
и  433.  маіонезомъ  №№  444  —  443,  равиготъ  №  449,  татарскимъ | 
.Мі  443,  масломъ  монпелье  №№  427  и  428,  масломъ  изъ  анчоусовъ! 

432,  масломъ  изъ  омаровъ  №  431,  масломъ  изъ  раковъ  №  420, 
ланспикомъ  №  1232. 

№  1235.  Шпажки.  Металлическія  шпажки,  см.  рис.  №  108, 
которыя  втыкаются  въ  мясо,  рыбу,  птицу,  омары  и  т.  д.  для  укра¬ 
шенія  блюдъ,  въ  свою  очередь,  украшаются  и  гарнируются  ниже¬ 
слѣдующими  продуктами:  трюфелями,  крупными  шампиньонами,  рѣ¬ 
пой,  морковью,  свеклой,  крокетами,  кнелями,  пѣтушьими  гребе¬ 
шками,  сладкимъ  мясомъ,  бычачьимъ  нёбомъ,  печенками,  раками, 
маленькими  рыбками,  налимьими  печенками  и  т.  п. 

Эти  продукты  иногда  панируются,  а  для  холодныхъ  блюдъ  по¬ 
крываются  ланспикомъ. 

№  1236.  Бордюры,  рамки  для  блюдъ  изъ  тѣста.  За¬ 
мѣсить  полфунта  муки  чуточкою  воды  и  двумя  желтками.  Тѣсто 
должно  быть  крутое.  Мѣсить  до  тѣхъ  поръ,  пока  вся  -мука  сольет 
въ  одну  массу.  Раскатать  тѣсто,  нарѣзать  длинныя  полосы,  выем^ 
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кою  вырѣзать 
эти  полосы,  къ 


разные  узоры,  подражая  кружеву,  прилѣпить  яйцомъ 
видѣ  бордюра,  на  блюдо,  поставить  въ  теплое  мѣсто, 


Рис.  109,  А. 

подсушить.  Для  узора  рамокъ  продаются  особыя  бордюрныя 
ныя  н  желѣзныя  доски,  .см.  рис.  №  109. 


№  1237.  Цокли.  Большіе  цокли,  постаменты,  употребляемые 
вт,  видѣ  подставокъ,  выдѣлываются  въ  гипсовыхъ  формахъ,  имѣю¬ 
щихся  въ  продажѣ.  Въ  такія  нагрѣтыя  формы  наливается  рас¬ 
пущенный  бараній  жиръ,-  соединенный  со  свинымъ  саломъ;  затѣмъ 
формы  остужаются,  изъ  нихъ  вынимаются  цокли,  которые  послѣ 
того  отдѣлываются  свинымъ  жиромъ,  воскомъ,  ломтями  трюфелей, 
разными  овощами,  зеленью,  цвѣтами.  Кромѣ  того  употребляются  то¬ 
ченыя  деревянныя  подставки, •гаклсе  покрываемыя  жиромъ,  разными 
маслами  и  т.  п. 

Жиръ  для  цоклей  обыкновенно  приготовляется  такъ:  очистить 
отъ  пленокъ,  изрубить  и  вымочитъ  въ  водѣ  почечное  баранье  сало, 
растопить  его  на  легкомъ  огнѣ,  соединить  въ  равныхъ  частяхъ  съ 
рнспу  щенпьшъ  свинымъ  саломъ,  выжать  чрезъ  салфетку,  остудить, 
выбить  лопаткою.  Когда  соединеніе  окажется  совершенно  гладкимъ, 
берется  модель  для  цокля,  и  таковой  обмазывается  саломъ  по  за¬ 
ранѣе  составленному  рисунку,  отдѣлывается,  украшается  цвѣтами, 
устанавливается  на  блюдо. 
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№  1238.  Подставки  для  сладкихъ  блюдъ,  /изъ  желе, 
бланманже,  баваруазовъ.  11*>  я и/^1»  'подставокъ  для  сладкихъ 
блюдъ  употребляются:  желе,  .блидйгшжо,  баваруазы,  изготовленные 
въ  формахъ  съ  сладкой  полностью,  а  равно  круфды  я  поста¬ 
менты  изъ  риса  №  1231.  ІЧ'остзеішо,  что  въ  атя  изготовленія, 
исключая  изготовленій  изъ^Ш!а>  «ля  приданія  нм'ь  устойчивости, 
слѣдуетъ  прибавлять,  въ  у4еРяъ  ихъ  вкусовымъ  качествамъ,  большей 

количество  клея  вупі  ж^пітиіы.  \. 

дкія  бліоДа  ур'йіиаюіоя  иі  пажкам  и,  см.  .N1  12об,  с.  г,  фрук- 
.гахв,  Ъуѣхами,  Раздай  дуйатами,  вишнями,  всякий,*  ягодами, Чбри- 
косашг,  перси /і  м  К  'сливами, .  черносливомъ  и  вообще  всякими 
тами  ме  лк 1 і у\/Ра нд  итереш  і  м  и  печеніями,  напримѣръ  бупю  №№  1913 
и  1914  ма/‘нъкши  формочками  мороженаго,  крема,  желе. 

№  127^*  Постаментъ  изо  льда.  Такіе  постаменты  въ  формѣ 
лебедя  Халы,  развалины,  корзины  и  т.  н.,  выдѣлываются  изъ 
больше  ледяной  глыбы.  Если  ее  нѣтъ,  въ  такомъ  случаѣ  въ  боль¬ 
шую  кастрюлю  налить  фильтрованной  чистой  воды,  закрыть  крьци- 
к/шЦіадѣлать  въ  ледъ,  'за-  1 


«4' 


сыпать  "цодью,  морозить  нс 
}  менѣе  пяти  часовъ;  когда 
' .  замерзнемъ,  погрузить  тса- 
ч  стрюлю  въ  .горячую  воду, 
опрокинусь  на  столѣ  или 
{'■  на  мраморную  доску  и  не- 
(  медленно,'  передъ  самымъ 
отпускомъ,  горячими  ножа- 
ми,  ложками,  стамесками, 
Гейнцами,  бордюрными  ме- 
таллігч^скими  рамками  или 
^.■••выемками,  выдѣлать  изо 
льда,  по  заранѣе  состав¬ 
ленному  рисунку,  какой- 
угодно  постаментъ,  кру- 
’стадъ,  корзинку  и  т.  и. 

№  1240.  Корзинка 
изъ  карамели.  Сварить 
изъ  фуига  сахара,  лишь  смо¬ 
ченнаго  водою  II  лимоннымъ 
сокомъ,  сиропъ  въ  сорокъ 
семь  или  восемь  градусовъ, 
до  степени  карамели,  см. 
№  1612,  снять  съ  огня,  по¬ 
ставить  кастрюлю  на  одну 
мицуту  въ  холодную  воду 

ПОПАГСКПК  ИСКУССТВО. 
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[  н  немедленн  і  тянусь  карамелкпалочкою,  накладывая  нитку  или 
[ленточку  на  любую  гладкую  форму  или  кастрюлю,  см.  рис.  110,  по 
г  заранѣе  составленному  рисунку.  Форма  или  кастрюля  должны  быть 
I  обмазаны  прованскимъ  масломъ.  Лшіщель  во  время  изготовленія 
]  изъ  нея  корзины  должна  быть  очеЦ  горячею,  а  потому,  клкъ- 
I  только  начнетъ  остывать,  кастрюлю  сЪцар;імелыо  слѣдуетъ  поста¬ 
вить  на  огонь,  подогрѣть,  см.  Л1»  1(514. 

№  1241.  Украшенія  изъ  кроканбу,іа.  смотри  крбканбушъі 
г  1967— 197^.  Г 

^  1242.  Украшенія  изъ  нуги.  Смотри  п.ш  1973  я  1974. : 
Ла  1243.  Корнетъ  для  украшенія  блю,\ь.  Всякія  укра- 
}  віенія  сладкихъ  и  несладкихъ  блюдъ  взбитыми  бѣ.ъЦШ)  (шівкамн, 
разными  кондитерскими  кремами,  маслами,  лансшіком\и  т.  п.  вы¬ 
дѣлываются  корнетомъ  изъ  холста,  въ  который  вставляйся  метал¬ 
лическія  конусообразныя  трубочки,  см.  рис.  №  111. 

За  неимѣніемъ  холщевого  корнета,  онъ  выдѣлынаетсЯчвзъ  бу-1 
маги,  см.  рис.  .V:  112,  подклеивается  бѣлкомъ,  и  кончикъ  еКчтру- 
баотся.  сообразно  тон  струѣ  бѣлковъ,  сливокъ,  масла  и  т.  іО.^ 
рая  требуется  для  изготовленія  того  или  другого  украшение  пли 
Удблія.  ) 


ОТДѢЛЪ  XVIII. 
Тѣсто  не  кондитерское. 


№  1244.  Тѣсто  не  кондитерское.  Виды  и  подраздѣла 

нія.  Общія  указанія.  Тѣсто,  но  способу  его  приготовленія,  можетт 
быть  двухъ  главныхъ  категорій: 

I)  тѣсуо  безъ  дрожжей,  прѣсное, 

И)  тѣсто  на  дрожжахъ,  кислое. 

Обѣ  категоріи  тѣста  могутъ  подвергаться  жаренію  и  печенію 
прѣсное  же  тѣсто,  кромѣ  того,  подвергается  варкѣ. 

Оба  названныя  тѣста  бываютъ  не  сдобными  и  сдобными,  въ  за¬ 
висимости  отъ  введенія  въ  няхъ  меньшаго  или  большаго  количе¬ 
ства  сдобы,  т.  е.  масла,  яицъ. 

I)  Тѣсто  безъ  дрожжей,  прѣсное,  подраздѣляется  на: 

а)  тѣсто  изъ  муки  и  воды  -постное, 

б)  тѣсто  изъ  муки,  воды,  яицъ,  масла— сдобное. 

В)  тѣсто  слоеное  (сдобное), 

г)  Тѣсто  заварное  (сдобное), 

д)  кляръ  (сдобное), 


е)  тѣсто  для  сладкихъ  блюдъ,  какъ-то:  бисквитное,  вафельное, 
генуэзское,  наделенъ  и  т.  п.  (сдобное).  Описаніе  приготовленія  тѣста, 
•перечисленныхъ  въ  этомъ  пунктѣ,  составляетъ  предмета  особаго  от¬ 
дѣла  подъ  названіемъ  тѣсто  кондитерское. 

II)  Тѣсто  на  дрожжахъ,  кислое,  подраздѣляется  на: 

а)  тѣсто  калачное — безъ  сдобы, 

б)  тѣсто  для  хлѣба— съ  очень  небольшой  сдобой, 

в)  тѣсто  для  пироговъ — сдобное, 

г)  тѣсто  для  бріошей,  куличей,  бабъ,  савареновъ  и  т.  д. — очень 
сдобное. 

Основное  правило  при  изготовленіи  всякаго  тѣста  заключается 
въ  томъ,  что  оно  должно  выдѣлываться  изъ  муки  н  всѣхъ  про¬ 
дуктовъ,  соединяемыхъ  съ  мукою  самаго  высокаго  качества  и  без¬ 
укоризненной  свѣжести.  Только  при  соблюденіи  этого  необходимѣй¬ 
шаго  условія,  въ  каждомъ  отдѣльномъ  случаѣ,  можно  сдѣлать  тѣсто 
отличнаго  качества. 


При  всякомъ  изготовленіи  тѣста,  мука,  предназначенная  для  него, 
должна  быть  суха,  просѣяна.  Лучшія  дрожжи — сухія,  въ  прессован¬ 
ныхъ  плиткахъ,  продающіяся  по  30 — 40  коп.  за  фунтъ. 

Изготовляющій  тѣсто  долженъ  знать  свойства  печи,  въ  которой 
онъ  работаетъ,  и  путемъ  опыта  и  навыка  приноровиться  къ  жару 
ея,  необходимому  для  изготовленія  того  или  другого  тѣста..  Теоре¬ 
тическія  указанія  по  вопросу  о  топкѣ  печп  представляются,  по 
меньшей  мѣрѣ,  непрактичными.  Надо  умѣть  истопить  печь  н  умѣть 
регулировать  ея  температуру  сообразно  предстоящей  работѣ. 

№  1245.  Тѣсто  прѣсное,  постное.  Нужное  количество  про¬ 
сѣянной  муки  выложить  на  столъ,  собрать  ее  въ  кругъ,  рукою  вну¬ 
три  круга  образовать  ямку,  въ  нее  влить  воды,  растворит,  въ  та¬ 


ковой  полтора  зологнпка  солп.  Ножомъ  пли  прямо  рукою  постепенно 
соединить  муку  съ  водою,  дабы  образовалась  совершенно  гладкая 
масса,  свободно  отдѣляющаяся  отъ  стола  и  пальцевъ.  Если  тѣсто 
,  должно  быть  не  очень  круто,  то  прибавить  еще  ложку  воды. 

Лг  1246.  Тѣсто  прѣсное,  постное,  изъ  ржаной  муки. 
Точно  такъ  же  замѣшивается  прѣсное  постпое  тѣсто  изъ  ржаной 
муки,  для  замазыванія  крышекъ  на  горшкахъ  и  сосудахъ  если 
требуется  герметически  закрыть  приготовляемые  продукты  или  жив¬ 
ность  на  пару  плп  въ  духовой  печп,  а  равно  при  изготовленіи  тѣста 
для  запеканія  окороковъ.  Въ  послѣднемъ  случаѣ  на  каждые  два 
іоКН  можно  прибавить  по  одному  цѣлому  яйцу. 

«  ,о,-47;  ТѢсТ0  прѣсное’  сдобное.  Въ  постное  прѣсное  тѣсто 
У;  дабы  сД*лать  его  сдобнымъ,  во  время  замѣшиванія  при- 
!!  0ДИНЪ  фунтъ  ыукп  отъ  одного  до  пяти  желтковъ  и  отъ 
Д°  Фунта  сгоннаго  масла.  Количество  желт¬ 
ковъ  и  масла  находится  въ  зависимости  отъ  того,  для  какого  изго- 


товленія  предназначается  тѣсто.  Въ  нѣкоторыхъ,  особо  указанныхъ 
случаяхъ  вода  замѣняется  молокомъ  или  сметаной,  и  въ  тѣсто  при¬ 
бавляется  сахаръ. 

Сдобное  нрѣсное  тѣсто  надо  дѣлать  быстро,  не  мучить  его  про¬ 
должительнымъ  замѣшиваніемъ,  ибо  въ  этомъ  случаѣ  оно  зажирѣетъ 
и  будетъ  негладкимъ.  Во  время  замѣшиванія,  какъ-только  будетъ 
замѣчена  наклонность  тѣста  давать  трещины,  сейчасъ  лее  прибавить 
немного  воды  н  передѣлать  тѣсто  въ  гладкую  массу. 

Сдобное  прѣсное  тѣсто  выдѣлывается  такъ  же,  какъ  и  постное 
прѣсное,  т.  е.  просѣянную  муку  выложить  горкою  па  столъ,  см. 
рис.  №  ИЗ;  въ  серединѣ  сдѣлать  углубленіе,  въ  это  углубленіе 
влить  воду,  въ  которой  предварительно  растворить  соль  и  сахаръ, 
засимъ  выпустить  яйца  и  ножомъ  или  рукою,  забирая  муку  мало- 


Рис.  №  из. 


по-малу  съ  краевъ,  соединить  ее  съ  водою  и  яйцами.  Одновременно 
съ  этимъ  промыть  для  тѣста  масло,  выжать  его,  раздѣлить  на  ку¬ 
сочки,  разложить  на  поверхность  муки  и  присоедшшть  къ  послѣд¬ 
ней  во  время  замѣшиванія  ея  съ  водой,  <  олыо  и  яйцами. 

Дабы  тѣсто  не  вышло  очепь  крутымъ  и  на  немъ  не  образова¬ 
лось  трещинъ,  подливать,  какъ  указано  выше,  воды  по  четверти 
чайной  ложки.  Когда  вся  масса  тѣста  сольется,  сдѣлается  совер¬ 
шенно  гладкою,  тогда  тѣсто  собрать  въ  одинъ  кусокъ,  переложить 
па  тарелку  или  на  блюдо,  накрытъ  салфеткою  и  поставить  въ  про¬ 
хладное  мѣсто. 

Замѣшанное  сдобное  прѣсное  тѣсто  употребляется  черезъ  нѣ¬ 
сколько  часовъ  послѣ  его  изготовленія;  но  этотъ  срокъ,  въ  случаѣ 
надобности,  можетъ  быть  значительно  сокращенъ,  въ  ущербъ,  однако, 
качеству  тѣста.  Въ  крайнемъ  случаѣ,  такое  сдобное  прѣсное  тѣсто 
можетъ  идти  на  изготовленіе  черезъ  пятнадцать  минутъ  послѣ  того, 
какъ  оно  замѣшано. 
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Л*  1248.  Тѣсто  ДЛЯ  холодныхъ  паштетовъ,  рамокъ  и 

т.  п/ Сдобное  прѣсное  тѣсто,  въ  составъ  котораго  входятъ  фунтъ 
муки  стаканъ  воды,  полтора  аолотиика  соли,  одинъ  желтокъ,  двад¬ 
цать  пять  золотниковъ  масла,  употребляется  для  холодныхъ  паште¬ 
товъ  панокъ  и  т.  п.  , 

№  1249.  Тѣсто  для  варениковъ,  колдуновъ,  пельменей, 

павіолей,  лапши.  Сдобное  тѣсто,  въ  составъ  котораго,  на  одійгь 
Длить  муки  и  четверть  стакана  воды,  идетъ  ползолотнпка  соли, 
шесть  желтковъ,  пять  золотниковъ  масла,  употребляется  на  изготов¬ 
леніе  лапши,  варениковъ,  колдуновъ,  пельменей,  равіолей.  г)то  тѣ¬ 
сто  вт,  особенности  для  лапши,  раскатывается  очень  тонко. 

№  1250.  Тѣсто  для  лапши  по  Карему.  Фунтъ  муки  про¬ 
сѣять,  образовать  ямку,  положить  ползолотника  соли,  восемь  желт¬ 
ковъ,' столовую  ложку  воды,  тщательно  и  долго  мѣсить,  раскатать 
очень  тонко,  разрѣзать  на  четыре  полосы,  чуть  обсыпать  мукою; 
наложить  ихъ  одну  на  другую,  нарѣзать  самыми  топкими  длинными 
полосками,  растрясти  полоски  руками. 

№  1251.  Тѣсто  для  тембалей,  горячихъ  паштетовъ, 
вотрушекъ.  Сдобное  тѣсто,  въ  которое  на  одинъ  фунтъ  муки  и 
нолстакана  воды  кладутъ  два  желтка,  сорокъ  золотниковъ  масла, 
полтора  золотника  соли,  идетъ,  между  прочимъ,  дли  изготовленія 
тембалей,  горячихъ  паштетовъ,  вотрушекъ. 

№  1252.  Тѣсто  для  вотрушекъ.  Для  нихъ  рекомендуется 
также  слѣдующее  тѣсто:  на  фунтъ  муки — стаканъ  густой  сметаны, 
два  желтка,  три  золотника  распущеннаго  масла,  полтора  золотника 
соли. 

№  1253.  Тѣсто  слоеное.  Выложить  на  столъ  фунтъ  муки,  сдѣ¬ 
лать  ямку,  въ  нее  влить  стаканъ  очень  холодной  воды,  съ  разве¬ 
денными  въ  ней  полутора  золотниками  соли  и  однимъ,  желткомъ. 
Отнюдь  не  выпуская  воду  на  столъ  черезъ  края  муки,  ножомъ  со¬ 
единить  съ  водою  прилегающія  къ  ней  части  муки  и  довести  ату  се- . 
редину  тѣста  до  густоты  сметаны.  Засимъ  руками  вымѣсить  тѣсто 
до  совершенной  гладкости  такъ,  чтобы  на  столѣ  не  осталось  ни  ку¬ 
сочка  тѣста,  ни  капли  муки.  Положить  тѣсто  на  холодъ  не  менѣе 
какъ,  на  двадцать  пять  минутъ.  Остуженное  тѣсто  раскатать  въ 
пластъ,  тоньше  мизинца.  Фунтъ  промытаго,  размятаго,  отжатаго  и 
застуженнаго  масла  размять  въ  лепешку  меньшаго,  сравнительно 
съ  тѣстомъ,  размѣра.  Положить  масло  на  тѣсто,  собрать  края  тѣста, 
ими  совершенно  покрыть  масло,  образовать  четыреугольный  пластъ, 
см.  рис.  Лі  114,  А.  Нѣсколькими  легкими  нажимами  скалки  нримять, 
разровнять  масло,  уложить  пластъ  на  блюдо,  поставить  минутъ  на 
пятнадцать  на  ледъ.  По  истеченіи  этого  срока,  переложить  пластъ 
на  столъ,  осторожно  раскатать  тѣсто  въ  длину,  катая  отъ  себя  въ 
одним  ь  направленіи  и  тщательно  наблюдая,  чтобы  тѣсто  было  вездѣ 
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однообразной  толщины,  нигдѣ  не  прорвалось,  чтобы  масло  не  вышло 
наружу,  см.  рис.  114,  Б. 

Когда  тѣсто  вытянется  въ  ровную  длинную  узкую  полоску,  за¬ 
гнуть  одну  треть,  см.  рис.  114,  В,  потомъ  загнуть  на  сложенныя  части 
тѣста  остальную  часть  его  и,  положивъ  тѣсто  передъ  собою  верх¬ 
нимъ  краемъ  направо  отъ  себя,  еще  разъ  продѣлать  съ  нимъ  ту 
же  операцію,  т.  е.  раскатать  его  во  всю  длину  и  сложить  втрое. 
Засимъ  тѣсто  поставить  на  ледъ,  прикрыть  сосудомъ,  наполненнымъ 
льдомъ,  продержать  на  холодѣ  двадцать  пли  двадцать  пять  минутъ 
п  потомъ  повторить  съ  тѣстомъ  ту  же  операцію  еще  два  раза,  такъ 
что  въ  общемъ  тѣсто  окажется  раскатаннымъ  вдоль  всего  шесть 
разъ.  Тѣсто,  вынесенное  на  холодъ,  должно  застыть  п  при  слѣдую¬ 
щемъ  раскатываніи  слегка  хрустѣть. 

По  окончаніи  третьяго  раскатыванія,  изъ  тѣста  сейчасъ  же  надо 
выдѣлывать  пирожки  или  пирогъ,  или  паштетъ  и  сажать  ихъ  въ 
горячую  печь. 

Выдѣлывая  слоеное  тѣсто,  надо  какъ  можно  меньше  подсыпать 
муки,  ибо  въ  противномъ  случаѣ  слойка  выйдетъ  твердою.  Слоеное 
тѣсто  сажается  въ  горячую  печь  на  лпстѣ,  слегка  смоченномъ  во¬ 
дою.  Если  бы  тѣсто  начало  горѣть  сверху,  его  надо  покрыть  мокрою 
бумагой. 

Успѣхъ  изготовленія  слоенаго  тѣста,  его  легкость,  способность 
слоиться  н,  въ  особенности,  способность  хорошо  подняться,  зави¬ 
ситъ,  главнымъ  образомъ,  отъ  качества  масла  н  его  температуры. 
Необходимо,  чтобы  масло  было  очень  жирно,  чтобъ  оно  не  содер¬ 
жало  въ  себѣ  ни  воды,  пн  сьшороткп  н  чтобы  плотность  его  вполнѣ 
соотвѣтствовала,  плотности  тѣста,  вслѣдствіе  чего,  лѣтомъ  въ  осо¬ 
бенности,  необходимо  студить  масло  на  льду.  Дабы  удалить  изъ  сли¬ 
вочнаго  масла  наибольшее  количество  имѣющейся  въ  немъ  воды  и 
сыворотки,  масло  полезно  растопить,  собрать  съ  пего  пѣну,  елпть 
масло,  оставивъ  на  днѣ  сыворотку,  и  засимъ  застудить  его.  На  югѣ 
Франціи,  шшр.  въ  Марсели,  Ниццѣ,  слойка  дѣлается  очень  легкою, 
чтй  объясняется  присоединеніемъ  къ  маслу,  болѣе  чѣмъ  наполовину, 
почечнаго  говяжьяго  жира. 

Иногда  съ  большимъ  успѣхомъ  желтокъ  замѣняется  бѣлкомъ  и 
КЪ  водѣ  прибавляютъ  полъ-рюмки  водки,  спирта,  коньяка.  Въ  общемъ 
объемъ  всей  жидкости,  вводимой  въ  фунтъ  муки,  долженъ  быть  не 
болѣе  одного  стакана. 

Ле  1254.  Тѣсто  слоеное  на  почечномъ  жирѣ.  Вмѣсто 
масла,  какъ  указано  въ  №  1253,  слоеное  тѣсто  можетъ  быть  сдѣ¬ 
лано  на  почечномъ  говяжьемъ  жирѣ.  Для  этого  жиръ  приготовляется 
такъ:  кусокъ  жира,  вѣсомъ  въ  одинъ  фунтъ,  вымыть,  снять  съ  пего 
плевки,  истолочь  въ  ступкѣ,  подливая  по  чайной  ложечкѣ  рюмку 
прованскаго  масла,  протереть  чрезъ  сито,  остудить.  Размять  жиръ 
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въ  лепешку;  въ  дальнѣйшемъ  поступить  какъ  указано  въ  №  1263. 
На  фунтъ  муки  слѣдуетъ  взять  фунтъ  сала,  чуть  меньше  стакана 
воды,  рюмку  прованскаго  масла,  полтора  золотника  соли. 

№  1255.  Тѣсто  слоеное  на  прованскомъ  маслѣ.  Вмѣсто 
сливочнаго  масла,  какъ  указано  въ  №  1263,  можно  сдѣлать  слойку 
на.  прованскомъ  маслѣ,  для  чего  это  масло  поставить  на  хо¬ 
лодъ,  застудить.  Тѣсто  для  слойки  раскатать,  на  него  застывшими 
каплями  наложить  прованское  масло,  сложить,  вторично  раскатать’, 
поставить  на  холодъ.  Второй  и  третій  разъ  повторить  ту  лее  опе¬ 
рацію  до  израсходованія  всего  прованскаго  масла.  На  фунтъ  муки 
идетъ  три  четверти  фунта  прованскаго  масла,  стаканъ  воды,  пол¬ 
тора  золотника  соли. 

№  1256.  Тѣсто  полуслоеное.  Оно  изготовляется  во  всемъ 
такъ  же,  какъ  и  тѣсто  №  1263,  но  масла  слѣдуетъ  класть  лишь 
полфунта.  Это  тѣсто  раскатывается  всего  четыре  раза. 

№  1257.  Тѣсто  прѣсное  рубленое.  На  фунтъ  муки — стаканъ 
воды  или  молока,  полфунта  масла,  полтора  золотника  соли.  Замѣ¬ 
ситъ  муку  съ  водою,  солью  и  рубить  тѣсто  съ  масломъ  до  тѣхъ 
поръ,  пока  они  не  сольются.  Это  тѣсто  дѣлается  очень  быстро;  изъ 
него  наскоро  можно  сдѣлать  пирожки,  тартелетіш  и  т.  н. 

№  1258.  Тѣсто  заварное.  Налить  въ  кастрюлю  полтора  ста¬ 
кана  воды,  положить  полтора  золотника  соли,  сорокъ  золотниковъ 
масла,  золотникъ  сахара,  закипятить,  снять  съ  огня,  вылить  на 
шестьдесятъ  золотниковъ  муки,  понемногу  и  постоянно  мѣшая,  вновь 
поставить  на  огонь,  мѣшать,  и  когда  тѣсто  настолько  обсохнетъ,  что 
будетъ  на  лопаточкѣ  отдѣляться  отъ  кастрюли,  снять  съ  огня,  осту¬ 
дить,  вбить,  постоянно  мѣшая,  по  одному,  четыре  желтка. 

№  1259.  Кляръ.  Тридцать  золотниковъ  лучшей  крупчатки  смѣ¬ 
шать  съ  полустаканомъ  горячей  воды;  прибавить  полъ-золотника 
соли,  два  желтка,  двѣ  ложки  прованскаго  масла;  смѣшать  до  совер¬ 
шенной  гладкости.  Если  бы  это  тѣсто  оказалось  очень  густымъ,  под¬ 
лить  немного  прованскаго  масла,  не  болѣе  ложки.  Передъ  употреб¬ 
леніемъ  прибавить  два  бѣлка,  осторожно  соединить  съ  тѣстомъ. 

Постный  кляръ  приготовляется  такъ  же,  но  безъ  яицъ. 

Второй  способъ  приготовленія  кляра:  тридцать  золотниковъ  муки 
развести  полустаканомъ  тенлаго  молока,  ложкою  распущеннаго  сли¬ 
вочнаго  масла;  размѣшать  до  совершенной  гладкости.  Прибавить 
чуть  соли  и  сахара,  вбить. два  желтка.  Передъ  употребленіемъ  осто¬ 
рожно  присоединить  два  взбитыхъ  бѣлка. 

№  1260.  Тѣсто  кислое  на  дрожжахъ,  растворчатое.  Въ 
большинствѣ  книгъ,  посвященныхъ  описанію  изготовленій  тѣста, 
помѣщено  весьма,  .большое  количество  очень  сложныхъ,  часто  мало 
понятныхъ  описаній  приготовленія  хлѣбовъ,  булокъ,  пироговъ  и 
особенно  бабъ.  Описанія  эти,  сбивая  читателя  съ  толка,  заставляютъ 
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полагать.  что  сдѣлать,  наир,  хорошую  бабу,  для  человѣка,  иепосвя- 
тмишаго  оноі  исключительно  тайнамъ  кулинарной  химіи,  почти  не¬ 
возможно.  На  самомъ  же  дѣлѣ,  при  небольшомъ  вниманіи,  незна¬ 
чительномъ  навыкѣ,  всякій,  усвоившій  себѣ  порядокъ  изготовленія 
растворчатаго  тѣста  на  дрожжахъ  и  умѣющій  управиться  со  своей 
печью,  можетъ  наготовить  безъ  особеннаго  труда  и  отличный  пи- 
рогъ,  и  вкѵсный  бріошь,  и  хорошую  бабу,  и  легчаіішііі  саваренъ, 
какихъ  никогда  не  сдѣлаютъ  ни  въ  лучшей  булочной,  ни  въ  луч¬ 
шей  кондитерской.  Не  сдѣлаютъ  же  такихъ  хорошихъ  печеній  бу¬ 
лочники  и  кон  рітеры  потому,  что  никогда  не  будутъ  употреблять 
яицъ  и  масла  такого  превосходнаго  качества,  которое  необходимо 
для  изготовленія  отличнаго  тѣста. 

ІѴякое  кислое  расгворчатое  тѣсто,  начиная  съ  калачнаго  и  кон¬ 
чая  г!'.ст"мъ  для  кулебякъ,  бріошей,  бабъ,  савареноиъ,  приготов¬ 
лю  тс-ч  :ю  .днямъ  к  тѣмъ  Ж(‘  правиламъ;  вся  разница  заключается 
нь  большемъ  или  меньшемъ  количествѣ  вводимой  въ  тѣсто  сдобы, 
т.  е.  масла,  яицъ,  сливокъ,  сахара  и  т.  п. 

П  ■  гйдствіе  лтого  можно  сказать,  что  всякое  кислое  растпорчатое 
ті.сч  >  состоитъ  изъ  соединенія  муки,  воды,  дрожжей  съ  прибавле» 
ні  мь  къ  атому  масла  я  яицъ,  количество  которыхъ  зависитъ  отъ 
назначенія  тѣста. 

Ііриготовленіе  кислаго  расткорчатаго  тѣста  начинается  заготов¬ 
кою  опары.  Такъ  называется  смѣсь  потребнаго  количества  дрожжей 
ел.  теплою  кодон  или  теплымъ  молокомъ  и  соединеніе  зтоіі  болтушки 
съ  одной  четвертью  пли  третью  всей  мукп,  предназначенной  для 
нзготовл  -нія  тѣста.  Послѣ  соединенія  дрожжей,  воды  и  муки  должно 
получиться  совершенно  гладкое  негустое  тѣсто,  составляющее  опару. 

Вслѣдъ  за  лтнмъ  сосудъ,  въ  коемъ  находится  опара,  напр.  ка¬ 
стрюля.  прикрывается  полотенцемъ  и  ставится  въ  сосудъ,  напол¬ 
ненный  теплою  водой  около. тридцати  градусовъ  но  Реомюру.  Ми¬ 
нутъ  черезъ  двадцать  пять-тридцать,  въ  зависимости  отъ  качества 
дрожжей,  опара  должна  подняться,  приблизительно,  въ  три  раза 
сравнительно  съ  первоначальнымъ  ея  объемомъ,  и  тогда,  не  давая 
••іі  опуститься,  соединить  ее  съ  остальною  мукоіі,  предназначенною 
для  тѣста,  или  съ  мукой  и  сдобой,  если  тѣсто  должно  быть  сдобнымъ. 

Нта  вторая  часть  тѣста,  состоящая  изъ  остальныхъ  двухъ  третей 
общаго  количества  муки,  предназначенной  для  изготовленія  извѣст¬ 
наго  печенія,  должна  быть  вполнѣ  подготовлена  къ  соединенію  съ 
опарой,  т.  е.  муку  надо  замѣсить  съ  водою,  если  изготовляется  пост- 
ши-  тѣсто,  и  съ  водою  и  сдобой,  когда  требуется  тѣсто  сдобное.  По- 
дробности  Приготовленія  того  или  другого  тѣста  описаны  ниже,  нъ 
соотвѣтствующихъ  параграфахъ. 

Итакъ,  послѣ  соединенія  опары  со  второй  частью  тѣста,  начи- 
на<тся  самая  выдѣлка  его — вымѣшиваніе;  отъ  стараній,  прилагае- 
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мыхъ  при  этомъ  -вымѣшиваніи,  зависитъ  качество  тѣста.  Вымѣши¬ 
ваніи  пожить  производиться  на  столѣ,  въ  горшкѣ,  чашкѣ,  корытѣ. 
Тѣсто  слѣдуетъ  валять,  мять,  рвать,  растягивать,  выбивать  руками 
или  лопаткой.  Продолжительность  этой  работы  опредѣляется  боль¬ 
шей  или  меньшей  сдобностью  тѣста:  чѣмъ  больше  положено  въ  тѣсто 
масла  и  желтковъ,  тѣмъ  дольше  слѣдуетъ  мѣсить  его.  Для  вымѣ¬ 
шиванія  постнаго  растворчатаго  тѣста  (на.  калачи,  булки)  требуется 
не  менѣе  получаса,  для  сдобнаго— не  менѣ»  часа  и  для  тѣста  очень 
сдобнаго,  наир,  для  нѣкоторыхъ  бабъ,— не  менѣе  двухъ  часовъ. 

Когда  процессъ  вымѣшиванія  законченъ,  надо  уложить  тѣсто  въ 
объемистый,  не  холодный  сосудъ,  накрыть  полотенцемъ,  поставить 
въ  теплое  мѣсто.  Черезъ  два-три  часа,  а  иногда,  если  тѣсто  очень 
сдобно,  то  и  позже,  оно  должно  окончательно  подняться.  Въ  ото 
время  слѣдуетъ  приступить  къ  формированію  печеній,  т.  е.  начать 
выдѣлывать  изъ  поднявшагося  тѣста  булки,  калачи,  пироги,  поло¬ 
жить  ихъ  на.  листы  или  асе  уложить  тѣсто  въ  формы  для  бабъ,  бріо¬ 
шей,  савареновъ,  а  затѣмъ  все  приготовленное  такимъ  образомъ  тѣсто 
опять  поставить  къ  теплое  мѣсто,  дабы  оно  разстоялось.  Когда  тѣсто 
вторично  поднимется,  его  ставятъ  въ  печь.  Если  тѣсто  уклады¬ 
вается  въ  форму,  то  слѣдуетъ  заполнить  имъ  не  болѣе  половины 
ея,  а  въ  нѣкоторыхъ  случаяхъ  даже  не  больше  трети.  Случается, 
что  тѣсто  поднялось,  а  печь  его  нельзя  и  слѣдовательно  формиро¬ 
вать  изъ  него  печеніе  еще  рано.  Тогда  приходится  сломать  тѣсто, 
т.  е.  лопа  ткою  или  рукою  нарушить  его  подъемъ,  опустить  тѣсто 
на  дно  сосуда,  дабы  оно  вторично  поднялось;  такимъ  образомъ, 
можно  выиграть  часъ  или  два  времени. 

При  изготовленіи  кислаго  растворчатаго  тѣста,  особенно  сдоб¬ 
наго,  надо  имѣть  въ  виду,  что  оно  даетъ  до  сорока  процентовъ  при¬ 
пеку,  т.  е.  йзъ  фунта  муки  получается  выпеченнаго  тѣста  почти 
полтора  фунта.  Этого  количества  печенія  достаточно,  примѣрно,  на 
шесть  человѣкъ. 

При  изготовленіи  сдобнаго  кислаго  тѣста,  растертые  желтки  и 
масло  слѣдуетъ  смѣшать  с/ь  мукою,  передъ  присоединеніемъ  кт,  тѣсту 
опары,  а  бѣлки  взбить  и  ввести  въ  тѣсто  значительно  позже, 
именно  передъ  формированіемъ  изъ  него  печеній.  Ьѣлки  вводи кя 
взбитыми,  отдѣльно  отъ  желтковъ,  въ  томъ  предположеніи,  чіо  оіь 
этого  тѣсто  дѣлается  болѣе  легкимъ  и  не  такъ  быстро  черываіь. 
Но  такъ  ли  это — утвердительно  сказать  трудно. 

Во  Франціи,  гдѣ  нѣкоторыя  печенія  изъ  кислаго,  сдо ві.нор.к, 
творчатаго  тѣста,  наир,  бріоши,  доведены  до  совершенства,  ,л‘{1 
не  отдѣляются  отъ  желтковъ,  и  цѣлыя  яйца  ирисоідиняюіс 
мукѣ  но  одному,  до  соединенія  тѣста  съ  оиарою. 

№  1261.  Калачъ.  На  одинъ  фут  мукн-два  «шш  До¬ 
жей,  полтора  золотника  соли,  стаканъ  съ  третью  іеп.  о 
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вести  дрожжи  въ  трехъ  четвертяхъ  стакана  теплой  воды,  прибавить 
треть  фунта  муки,  тщательно  соединить  съ  болтушкою  изъ  дрож¬ 
жей,  поставить  кастрюлю  съ  опарой  въ  сосудъ  съ  теплою  водой 
въ  тридцать  градусовъ  по  Реомюру.  Остальную  муку  превратить 
въ  тѣсто,  прибавить  въ  него  оставшуюся  воду,  распустивъ  пред¬ 
варительно  въ  послѣдней  полтора  золотника  соли.  Черезъ  двадцать- 
двадцать  пять  минутъ,  когда  опара  значительно  поднимется,  смѣ¬ 
шать  ее  съ  подготовленнымъ  тѣстомъ,  мѣсить  таковое  въ  теченіе 
но  менѣе  тридцати  минутъ.  Уложитъ  тѣсто  въ  объемистый  сосудъ, 
накрыть  полотенцемъ,  поставить  въ  теплое  мѣсто.  Примѣрно  черезъ 
три  часа  выложить  тѣсто  на  доску,  скатать  его  колбасой,  нарѣзать 
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на  равные  куски,  изъ  каждаго  куска  образовать  лепешку  въ  палецъ 
толщиною,  ножомъ  вырѣзать  дужку,  лоскутъ  тѣста,  прилегающій  къ 
дужкѣ,  загнуть  на  середину  лепешки,  подсыпавъ  подъ  этотъ  лоскутъ 
сухой  муки,  переложить  калачи  на  листъ,  обсыпанный  мукою,  дать 
имъ  разслоиться  въ  тепломъ  мѣстѣ,  примѣрно  около  получаса, 
смазать  верхъ  калача  водою,  обсыпать  сухою  мукой,  посадить  въ 
печь  и  держать  въ  таковой  отъ  пятнадцати  до  двадцати  минутъ. 
Вынуть  изъ  печи,  покрыть  сырымъ  полотномъ,  остудить,  снять  съ 
листа. 


№  1262.  Булки  несдобныя.  Приготовляются  совершенно  такъ 
же,  какъ  н  калачи  №  1261,  но  въ  тѣсто,  передъ  соединеніемъ  его 
съ  опарой,  прибавляется  одинъ  желтокъ.  Придать  булкамъ  какую- 
утодпо  форму,  передъ  сажаніемъ  въ  печь  обмазать  верхъ,  не  касаясь 
іоконъ  булокъ,  желткомъ,  разведеннымъ  водою. 
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ск1й^^лѣбъ^кчК”іНа  МОлокѴтакъ  называемый  англій- 

иля  гненкок  к«ѵс“  И  Для  «Юностей  кухни, -наир. 

^  ^  ’  РУстадовъ  и  т,  п.  На  одинъ  фунтъ  муки — 

СТтогт  по™ЬЮ  тсилаг0  молока>  Д»а  Золотника  дрожжей,  одинъ 
зк  \г  '  ^  золотника  соли.  Во  всемъ  остальномъ  нриготовля- 

югся  і.ікь  лес,  какъ  и  булки  №  1262.  Этому  очень  вкусному  хлѣбу 
придаются  видъ  и  форма  московской  сайки.  Если  хлѣбъ  нродназиа- 
чается  исключительно  для  крустада,  т.  о.  для  украшенія  блюда, 
см.  .1ѵ  1231,  то  онъ  долженъ  быть  тяжелымъ.  Это  достигается 
гймь,  чю  1’І.сго,  передъ  сажаніемъ  въ  печь,  укладывается  въ  на¬ 
масленную  кастрюлю,  прикрывается  крышкою,  которая  и  задержи¬ 
ваетъ  подъемъ  тѣста. 

№  1264.  Булки  французскія,  по  Карему.  На  одинъ  фунтъ 
муки  три  четверти  стакана  молока,  дпа  золотника  дрожжей,  три 
четверти  стакана  воды,  почти  два  золотника  соли,  пять  золотни¬ 
ковъ  теплаго,  распущеннаго  масла.  Опару  изъ  трети  фунта  муки 
и  двухъ  золотниковъ  дрожжей  приготовить  на  тепломъ  молокѣ,  сое¬ 
динить  съ  тѣстомъ,  сдѣланнымъ  изъ  остальной  муки  съ  посоленною 
теплою  водой,  прибавить  масла,  мѣсить  полчаса.  Дать  подняться 
въ  теченіе  трехъ  часовъ.  Выдѣлать  булки  въ  видѣ  длинныхъ  кол¬ 
басъ,  дать  разстолтьсн  полчаса,  обмазать  верхъ  булокъ  водою  съ 
желткомъ,  посадить  въ  горячую  печь  на  листахъ,  держать  въ  печи 
двадцать  минутъ,  оскоблить  нижнюю  корку,  остудить. 

№  1265.  Булки  сдобныя.  Приготовляются  совершенно  такъ 
же,  какъ  и  №  ши,  но  въ  тѣсто,  соединяя  его  съ  поднявшеюся 
опарой,  прибавить  цѣлыми  сырыя  яйца  или  одр  и  желтки,  сливоч¬ 
ное  масло  въ  кускѣ  или  же  масло,  распущенное,  очищенное  и  чуть 
теплое.  Одновременно  съ  солью  въ  тѣсто  прибавляется  сахаръ.  Для 
примѣра,  возьмемъ  такую  пропорцію:  одинъ  фунтъ  муки,  два  съ 
четвертью  золотника  дрожжей,  стаканъ  теплой  воды,  два  цѣлыхъ, 
яйца,  пять  золотниковъ,  распущеннаго  масла,  полтора  золотника 
соли,  столько  же  мелкаго  сахара.  Изъ  приведенной  пропорціи  видно, 
что,  съ  прибавленіемъ  къ  тѣсту  сдобы,  т.  е.  масла  п  яицъ.,  нѣ¬ 
сколько  уменьшается  количество  воды  я  увеличивается  количество 
дрожжей,  такъ  какъ  яйца  и  масло  естественно  разжижаютъ,  тѣсто, 
но  съ  другой  стороны  дѣлаютъ  его  болѣе  тяжелымъ,  вслѣдствіе 
чего  для  подъема  тѣста  требуется  увеличить  количество  дрожжей. 
Опара,  какъ  и  всегда,  дѣлается  изъ  одной  трети  муки,  двухъ,  съ, 
четвертью  золотниковъ  дрожжей  и  чуть  болѣе  полустакаиа  воды. 
Пока  опара  поднимается,  остальную  муку  надо  замѣсить  оставшеюся 
водой,  въ  которой  растворены  соль  и  мелкій  сахаръ,  в  двумя  яйцами, 
предварительно  растертыми  съ  масломъ.  Какъ-только  опара  подни¬ 
мется,  соединить  ее  съ,  приготовленнымъ  тѣстомъ,  замѣсить.  Продол¬ 
жать  мѣсить  около  часа,  поставить  въ  теплое  мѣсто.  Черезъ  и 
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три  паса  выдѣлать  изъ  тѣст%булкн,  дать  имъ  разстояться,  обмазать 
ворхъ  булокъ  водою  сі  л*лткомъ,  посадить  въ  горячую  печь. 
Поспѣваютъ  минутъ  въ  двадцать-двадцать  пять. 

№  1266.  Куличъ  обыкновенный.  Приготовляется  и  замѣши¬ 
вается  совершенно  такъ  же,  какъ  и  сдобныя  булки  №  1265.  Про¬ 
порція  для  обыкновеннаго,  не  очень  сдобнаго,  кулича  слѣдующая: 
одинъ  фунтъ  муки,  два  съ  четвертью  золотника  дрожжей,  стаканъ 
теплой  воды  или  теплаго  молока,  два  цѣлыхъ  яйца,  десять  золот¬ 
никовъ  распущеннаго  масла,  одинъ  золотникъ  промытаго  изюма ’н 
кишмиша,  восемь  золотниковъ  очищеннаго  миндаля.  Для  запаха, 
цвѣта  нлп  вкуса  прибавляются  духи,  т.  е.  кардамонъ,  мускатный 
цвѣтъ,  цедра,  ваниль,  шафранъ. 

Когда  тѣсто  поднимется,  куличъ  уложить  въ  высокую  кастрюлю 
или  форму,  наполняя  не  болѣе  половины  этихъ  сосудовъ,  дно  и 
бока  коихъ  предварительно  обложить  намасленною  бумагой.  Куличъ 
должопъ  разстояться  въ  формѣ.  Передъ  сажаніемъ  его  въ  печь, 
верхъ  его  обмазать  желткомъ  съ  водою,  украсить  полосками  тонко 
раскатаннаго  тѣста,  изюмомъ,  миндалемъ,  цукатами.  Бъ  горячей 
печи  куличъ  «въ  зависимости  отъ  его  размѣра)  держится  отъ  полу¬ 
часа  до  полутора.  Готовность  его  опредѣляется  какъ  внѣшнимъ 
его  видомъ,  для  чего  требуется  извѣстный  навыкъ,  такъ  и  про¬ 
калываніемъ  соломенною  или  шпилькою.  Если  онѣ  выходятъ  изъ 
тѣста  совершенно  сухими,  значитъ  око  готово,  если  же  влажными, 
то  тѣсто  еще  сыро. 

1267.  Куличъ  сдобный.  На  одинъ  фунтъ  муки — два  съ  чет¬ 
вертью  золотника  дрожжей,  стаканъ  съ  третью  теплаго  молока,  три 
желтка,  восемнадцать  золотниковъ  сахара,  одинъ  золотникъ  соли, 
два  взбитыхъ  бѣлка,  двадцать  золотниковъ  масла;  изюмъ,  кишмишъ, 
миндаль  и  духи,  какъ  указано  въ  №  1266.  Выдѣлывается  и  печется 
гакъ  же,  какъ  п  куличъ  „М  1266,  причемъ,  во  время  подъема  опары, 
остальная  мука  соединяется' съ  оставшимися  водой  или  молокомъ, 
въ  крнхъ  распущены  сахаръ  и  соль  съ  тремя  желтками,  масломъ. 
Передъ  формированіемъ  кулича,  когда  тѣсто  окончательно  подни¬ 
мется,  присоединить  къ  нему  изюмъ  и  взбитые  бѣлки. 

№  1268.  Штрицель.  Вігіігёі.  Два  фунта  нросѣяшюй  крупи- 
чатоіі  муки,  пять  золотниковъ  дрожжей,  нолстакана  теплой  воды, 
стаканъ  теплаго  молока,  четыре  яйца,  два  желтка,  тридцать  пять 
золотниковъ  мелкаго  сахара,  три  золотника  соли,  четверть  фунта 
кшшсиша,  четверть  фунта  мелко-накрошеннаго  цуката,  пятнадцать 
золотниковъ  нетолченаго  сухого,  очищеннаго  миндаля,  шесть  золот¬ 
никовъ  накрошеннаго  мелкими  ломтиками  сухого  и  очищеннаго 
Линдаля,  шестьдесятъ  золотниковъ  сливочнаго  масла.  Растворить 
дрожжи  въ  полустаканѣ  теплой  воды,  влить  понемногу,  постоянно 
ЙИШУ^эту  болтушку,  на  четверть  фунта  муки,  тщательно  соеди- 
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нить,  поставить  кастрюлю  въ  сотейникъ  съ  теплою  водой,  держать 
около,  двадцати  пяти  минутъ,  причемъ  эта  опара  поднимется  въ 
три  раза.  Одновременно  остальную  муку  вымѣсить  самымъ  тщатель¬ 
нымъ  образомъ  съ  молокомъ,  въ  коемъ  растворить  оаіаръ,  соль  въ 
яйцами  и  масломъ.  Присоединить  поднявшуюся  опару.  Мѣсить  и 
выбивать  тѣсто  около  часа,  уложить  въ  обширный  сое, удъ,  доста¬ 
вить  въ  теплое  мѣсто,  дать  тѣсту  подняться;  црпмѣрно  черепъ  три 
часа  вывалить  его  на  столъ,  насыпать1' на  Него  истолченный  мин¬ 
даль,  кишмишъ,  нарѣзанный  цуйртъуразмѣшать,  дабы  все  это  рас¬ 
предѣлить  но  всему  тѣсту.  На  намас/енныхъ  листахъ  сформировать 
длинные  хлѣбы,  сдѣлать  по  ницъ  надрѣзы  поперекъ,  обмазать 
желткомъ,  разбавленнымъ  водоку'дать  хлѣбамъ  разстоитьси  въ  теп¬ 
ломъ  мѣстѣ.  Поверхность  хлѣбовъ  обсыпать  ломтиками  миндаля, 
[посадить  въ  горячую  печь. Лоа  три  минуты  передъ  тѣмъ,  какъ 
[  вынимать  изъ  печи,  посыпать  штрицсль  мелкимъ  сахаромъ. 

№  1269.  Булочки  ц'  крендели  сдобные.  Выдѣлываются 
[изъ  тѣста  №№  1265,  1267  и  1268;  количество  сахара,  присоединяе¬ 


маго  къ  тѣсту,  можетъ /быть  удвоено.  Очень  сдобныя  и  вкусныя 


[фйцрчки  дѣлаются  изъ/гакоц  пропорціи:  одинъ  фунтъ  муки,  одинъ 
'  стак^гь  молока,  двадоь  четвертью  золотника  дрожжей,  четверть 
стакана  сахара,  двадцать  золотниковъ  масла,  три  яйца,  золотникъ 
соли.  Буадчки  Вдѣлываются  во  всемъ  такт»  же,  какъ  сдобныя 
булки  №  1265»  Когда  тѣсто  окончательно  поднимется,  его  вывали- 


[ццаютъ  на,,  столъ  и  рюмкою  пли  выемкою  отдѣляютъ  кусочки  тѣста, 
которые  доіадываютъ  на  намасленный  листъ  и  даютъ  имя»  раз-. 


I  стояться.  Верхъ  булочекъ  смазываютъ  яйцомъ. 

№  127(|.  Булочки  для  чая.  Рейіз  раілз  роиг  Иіё.  Пзт.  тѣста, 
Ірцисаннагоівъ  №  1268  для  штріщеля,  сформировать  круглыя  или 
Тпродолговатуя  маленькія  булочки,  обмазать  верхъ  желткомъ  съ 
I водокѵ  испечь,  остудить,  отпустить. 

№  1270,  а.  Булочки  для  чая.  баіеаих  роиг  ѢІіё  приготов¬ 
ляются  еще  Слѣдующимъ  образомъ:  сдѣлать  опару  изъ  трехъ  золот- 
інщеовъ  дрожайзй,  стакана  теплаго  молока,  полуфунта  муки,  см.  №  1260, 
|даѴ  подняться  втрое.  Соединить  опару  съ  полуфунтомъ  муки,  тремя 
рожками  сахара,  шестью  желтками,  полуфунтомъ  распущеннаго 
|маслаУ  солью,  долго,  тщательно  мѣсить,  дать  подняться,  раздѣлите 
гѣето  па  небольшіе  куски,  скатать  изъ  нихъ  продолговатыя  булочкѣ, 
уложить Ѵа  листы,  дать  подняться,  обмазать  желткомъ,  испечь  въ 
горячей  печи. 

№  1271.  Булочки,  отпускаемыя  къ  чаю,  съ  масломъ  и 
голью.  (Ше'іщх  аи  Ьеигир.  Пропорція:  одинъ  фунтъ  муки,  три  зо- 
ютника  дрожжей,  стаканъ  жидкихъ  сливокъ,  четыре  же.т 
болотниковъ  сахййа,  два  золотника  соли,  четверть  фунта 
пасла.  Изъ  четверти  фунта  муки,  трехъ  золе 


в| 


V 


лѵстакана  оливокъ  сдѣлать  опару  №  1260,  дать  ей  подняться  въ 
<*  сотейникѣ  съ  теплою  водой  въ  три  раза.  Предварительно  замѣсить 
п 'выбить  остальную  муку  съ  иолустаканомъ  сливокъ,  распустивъ 
въ  нихъ  соль  и  сахаръ,  четырьмя  желтками  и  двадцатью  четырьмя 
золотниками  масла.  Присоединить  поднявшуюся  опару,  выбить,  вы- 
мѣсіпъ  тѣс  то,  работая  часъ.  Поставить  въ  теплое  мѣсто,  дать  тѣсту 
окончательно  подняться,  переложить  въ  намасленную  форму,  безъ  ' 
отверстія  посерединѣ,  заполнивъ  лишь  треть  таковой,  дать  вторично 
подняться,  посадить  въ  ночь.  Когда  тѣсто  испечется  до  готовности, 
вынуть  изъ  формы,  разрѣзать  поперекъ,  перевернуть  верхнюю  часть, 
обсыпать  обѣ  половрны  надрѣза  солью,  наложить  кусокъ  сливочнаго 
масла,-  немного  подогрѣтаго  н  нарѣзаннаго  на  части,  покрыть  осно¬ 
ваніе  срѣзанной  частью,  отиустігтьѴфячнмъ. 

То  же  самое  тѣсто,  окончательно  нанявшееся,  вывалить  на  столъ, 
раздѣлить  на  двадцать  равныхъ  кусочковъ,  скатать  изъ  каждаго 
удлиненный  шарикъ,  ѵложігіъ  на  иамасхенный'Ттлафонъ,  поставить 
въ  теплое  мѣсто,  дать  тѣсту  подняться  вторично,  обмазать  желт¬ 
комъ,  посадить  въ  горячую  печь.  Какъ-только  заколеруются  и 
дойдутъ  до  готовности,  вынуть  изъ  печи,  разрѣзать  пополамъ  '^" 
каждую  половину  насыпать  чуть  соли,  налрть  по  чайной  ложкѣ 
всмятку  распущеннаго  сливочнаго  масла,* сложитъ  ойѣ  шуювинюг, 

.  отпустить  горячими.  V  \<з' 

№  1272.  Булочки  англійскія,  муфинги.  дцфжз  а  Ган- 
^Іаізе.  Тѣсто,  описанное  въ  №  1271,  растянуть  рунами  въ  пластъ 
тоньше  мизинца,  сложить  вдвое.  Изъ  обѣихъ,  сложенный*  такимъ 
образомъ  частей  гѣста,  выемкою  нарѣзать  куски,  ш/шішою  съ 
яблоко,  округлить  руками,  уложить  каждый  кусокъаг!  маленькое  Ф 
металлическое  кольцо,  какъ  для  флановъ,  см.  №  1774, /рис.  Л1: 17^, 
дать  разстояться,  обмазать  водою,  испечь  въ  умѣренномъ  жару. 
Передъ  самымъ  отпускомъ  руками  раздѣлить  булочку  па  двѣ  по¬ 
ловины,  внутренними  частями  разложить  на  рошперт,  поджарить, 
снять  съ  рошпера,  намазать  густо  масломъ,  посолить,  сложить/ 
вдвое,  отпустить  горячими. 

Л®  1275.  Кроасаны.  Сйгіззаиіз.  Окончательно  поднявшееся 
бріошное  тѣсто  Л»  1265  застудить  на  льду,  раекатаф  два  раза,  за¬ 
студить  на  льда-,  раскатать  еще  разъ  лепешкой,  разрѣзать  №  ку¬ 
сочки  одинаковой  величины,  раскатать  тонкими  валиками,/ согнуть 
въ  полумѣсяцъ,  уложить  на  листъ,  дать  разстояться  пятнадцать 
минутъ,  испечь  въ  жаркой  печи. 

Лі®  1274.  Сухари.  Сухари  выдѣлываются  изъ  того  же  тѣста, 
ивъ,  котораго  дѣлаются  булки  №  1265,  куличи  №№  1266  и  1267 
№  1270.  Окончательно  поднявшееся  тѣсто  формируется 
ші,  которыя  смазываются  сверху  яйцомъ 
іа.  булочки  остудите,  разрѣзать  на  ломтики, 


І^иуть  ни  Другую  сторону,  ц 

Іь  прчь’  ИХЪ  Ігкогда  обмакиваютъ^  1 
л д дотъ  сахаромъ.  ЮТъ  въ 

'  *  Г275-  3аваРНое  печеніе.  рс.ѵ 
дія  Для  шестидесяти  штукъ  печешй 
девять  яицъ,  три  золотника  соли  Г 
Тщательно  растереть  яйца  съ’ ГД 
шать,  присоединиті,  просѣянную  мДД 
отрывая  куски  н  бросая  ихъ  на  '  У' 
блестящимъ  н  упругимъ.  Собрать  въ 
чашку,  слегка  обсыпать  мукою,  прикрыть 
въ  прохладное  мѣсто  на  три  часа.  Но 
дѣлить  тѣсто  на  четыре  части, 
раздѣлить  на.  пятнадцать  кусковъ 

данный  мукою  листъ.  Когда  всѣ  куски  будутъ  нарѣзаны, 


сухари 

7"»  -  гг  г 

Фуштъ  Д  Сагёте-  Проі 

ДттГг  Г  Вдве№ю  м 

мъ  ДТ°’Шаго  ласла. 

■  ь>  прибавить  соли  от 

олииъ  гЬсто  Должно  ( 
одігаъ  кусокъ,  положил 

полотенцемъ,  поста, 
истеченіи  этого  времени 
скатать  валикомъ,  каждую  ч 
’  •  клаДывать  разрѣзомъ  на  о. 


ихъ  въ  больпюй  сосудъ  съ  кипящею  водой,  пае 
ски  не  приставали  одинъ  къ  другому.  Вода  б. 
Должна,  и  когда  куски  начнутъ  подниматься 
вынуть  ихъ  друшлакомъ  и  погрузить  въ  ОО.ІЬШ 
•годною  водой.  Продержать  куски  тѣста  вь  холод 
СГ)НЬ,  выбрать  на  рѣшето,  дать  стечь  вод  ,  V*  ' 
,:;іДіпъ  въ  горячую  печь,  держать,  не  ог  Й  ‘  і 
надцати  до  двадцати  минутъ;  вынуть,  ра  ‘ 
ІІ0Лг|иъ,  каждую  изъ  иоловипокъ  посол  ^ 
1|:,  ,ить  чуточку  распущеннаго  слішочн.  №  3 
‘,0"«икн,  отпустить  очень  горячими,  сю  *  таЛЪ, 
^  1276.  Запарное  печеніе 

1  ’ді.і.ті I,  щіміяое  *т»  ра! 

"м*  т|-по  натертыми,  шірмез.шо.  і  ^  д00К| 
‘‘•'ЧЧИІЮЮ  СІ.  орѢХЪ,  скатать  ||1;|І"  ѵ  ‘  _  ноДу,  і 
„2;  ‘""І'Узить  псе  нііѣсгЬ  *«'*•  ..„уть  сосудъ 
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-пм№  ПОЧеніе  поднимется,  выбрать,  погрузить  его  *г 
пліггы.  Когда  „подержать  такъ  дна  часа,  осушить,  испечь  т,  у 

воД  открывая  п«я.  Д-'І'“'ь  къ  «о»  «■,  *$ 

цати  минугь.  «и,  барашки,  сушки.  Все  ото  дѣлается  *. 

Створчатаго  тѣста,  изъ  котораго  пекутся  калачи  №  12Гі’ 
™  №№  1262  п  1266,  сдобныя  булочки  №  1270,  куліп, и  №№  із6ц 


«  1267"^  слѣдовательно  изъ  несдобнаго  тѣста,  сдобнаго  и  очень  ^ 
1  ™  Толщина  бубликовъ,  баранокъ  н  сушекъ  также  очень  ра8Но. 


,пго  Толщина  буб — 
пбпѵниг  при  печеніи  они  могутъ  быть  обсыпаны  солью,  яннсомъ, 
макомъ '  Изготовляются  такъ:  тѣсто,  окончательно  поднявшееся,  вы¬ 
валивается  на  столъ,  раскатывается  валикомъ,  Дѣлится  на  кусочки; 
изъ  каждаго  кусочка  скатывается  шарикъ,  который  раскатывается 
въ  рулетъ  должной  толщины,  рулетъ  свертывается  въ  кольцо,  концы 
плотно  слѣпливаются,  кольца  укладываются  на.  листъ,  посыпанный 
мукою,  даютъ  имъ  разстояться;  передъ  самымъ  списаніемъ  въ  печь, 
кольца,  по  нѣсколько  штукъ  заразъ,  погружаются  въ  кипящую 
воду,  выбираются,  сажаются  въ  печь  и,  когда  заколеруются,  вы¬ 
нимаются. 

№  1278.  Выборгскіе  крендели.  На  два.  фунта  муки  два 
стакана  теплаго  молока,  четыре  золотника  дрожжей,  пятьдесятъ  зо 
лотпшшвъ  сахара,  четыре  золотника  масла,  золотникъ  соли,  толче¬ 
наго  кардамона,  изъ  трехъ  зернышекъ.  Изъ  трети  муки,  дрожжей 
и  стакана  молока  сдѣлать  опару  №  1260,  дать  подняться,  присо¬ 
единить  все  остальное,  мѣсить  не  менѣе  сорока  минутъ,  опять  дать 
подняться.  Изъ  тѣста  выдѣлать  средніе  по  величинѣ  кренделя,  дать 
имъ  хорошо  разстояться,  погрузитъ  ихъ  въ  кипящую  воду;- когда  она 
всплывутъ,  уложить  на  листъ,  покрытый  рѣзаною  соломой,  смазать 
желткомъ  съ  водою,  посадить  въ  печь,  испечь,  вынуть,  остудить. 

.N1!  1279.  Лепешки  обыкновенныя.  О-аІеіѣеѳ  огсііпаігѳз.  Один ь 
фунтъ  крупичатой  муки,  одинъ  стаканъ  сметаны,  одно  яйцо,  десять 
•іо.іоі иными,  распущеннаго  масла,  полтора  золотника  соли  круге 
■ші  я  иіь,  тщательно  выбить,  тонко  раскатать,  вырѣзать  кружа11 
стаканомъ  или  выемкою,  сдѣлать  наверху  надрѣзы,  проколоть,  испечь 
тш  ки  Т0*Я'Ш  пета. 

Омтч  ,  ™  Лепе,цки  и:гь  ржаной  муки.  ОаІеМев  опііпаіг^ 
Д  Ф)ИІЬ  “РооѣяніЮЙ  ржаной  муки,  одинъ  стаканѣ  сіе^’ 

полтора  золотниК'1  Д1  ^ 
замѣсить,  выбить,  раскатать  гЬ 11 
иырѣзаті,  і.пѵжіаг  г  тпкпітмъ  ИЛИ 


||ИТЬ  золотой  ковъ  рас,  пущщ  шаго  масла 
чуточку  воды  или  молока  ’ 

мизинецъ 

’  .  кружки  стаканомі. 


. . . . . 


на  желѣзномъ  л  ног  И 


го™ 


И » I.  во.іуфѵ  111,1  "х  и!' м"  с',;,с,Иаи.  ИпІнЦои  МВІІЧ'М,  :ілм 

1  і  "  іуфуігт  ршшущ,.Нмато  кисла,  чутсч* 


»яиють’  V**»»  на  ВДрѣзать  , 

і,  ”  "*и*  пеан  ЛИСта' ®»нпь 

Лі  Лепешки  свинцовыя.  р}аіР,, 

„ранныхъ  частяхъ  брюшное  ■гібсто  »  ,  8  Мо»Ь- Со 

йййтать,  сложить  втрое,  вторично  раскатов 4  и  СЛ0ЧІ'>е  , 
,„ь  на  ЛЬДУ,  повторить  еще  разъ  тиски-  “№ть  *Ч> 
«тудн»  ю  -льду,  тонко  раскатать,  вырѣмГІ 
**  на  №  обмазать  желткомъ,  разбиты  ™Т'1т’‘ 
(■дѣлать  надрѣзы,  испечь  въ  горячей  печи.  Д0Ю’ 

№  1283.  Лепешки  со  сливками  (ттірНо 
<***  тѣсто  „зъ  полуфунта  >,укн.  четверто  футп'наслч 
даотннвовъ  сахара,  одного  яйца,  трехъ  ложекъ  ттш' 
Дать  тѣсту  полежать.  Раздѣлять  его  на  двѣ  “  ст, 
раскатать,  каждую  часть  обсыпать  мукою,  наложив  одинъ 
на  другой,  раскатать  оба  пласта  вмѣстѣ,  раздѣлать  ихъ 
полотенцемъ  или  щеткою  насыпанную  муку,  вновь  сложить 
одинъ  на  Другой,  вырѣзать  выемкою  кружки,  наколоть  ихъ 
въ  горячей  печи. 

№  1284.  Бріопгь.  ВгіосЬе.  На  одинъ  фунтъ  муки — дв; 
ловішоё  золотника  дрожжей,  стаканъ  теплой  воды,  четьц 
два  золотника  сахара,  полтора  зо¬ 
лотника  соли,  тридцать  ЗОЛОТНИКОВЪ  лЛ  ЖѴ  М| 

наела.  Приготовляется  такъ  же,  какъ 

ку.пічъ  №  12(57,  но  яйца  вводятся  ~гДш%  Ш'Ш 


„ п  ппшшвшвося  тѣсто  выпаливается  НЯ  СТОЛЪ,  , 

.  отдѣ,ш,.тоі  третья  ИЛІТ  . . .  **• 

0г"  шШ  курокъ  тѣсто  скатать  въ  ^ 

а  въ  ня мяс ленную  форму,  на  тѣстѣ  сдѣлать^ 
рымъ  ножомъ  разрѣзы.  Сдѣлать  рукою 
шое  углубленіе  посерединѣ  шара.  ОтдѣледЛ'" 
третью  или  четвертую  часть  тѣста  также 
тать  нъ  шаръ  и  наложить  его  въ  сдѣлана* 

~  углубленіе  большого  шара,  дать  разстояті.Л 

Рпс,  №  по.  обмазать  верхъ  бріоша  желткомъ,  посадить  І 
печь.  Печь  требуется  горячая,  и  чѣмъ  меньше  бріошъ,  тѣмъ  пе% 
должна  быть  жарче. 


Рис.  №  120. 


Л»  1285.  Бріошъ  сдобный.  Приготовляется  такъ  же,  какъ  п 
бріоіпъ  №  1284,  но  увеличивается  количество  яицъ  и  масла,  а 
именно:  на  одинъ  фунтъ  муки — пять-шесть  яицъ  и  отъ  сорока  до 
шестидесяти  золотниковъ  масла.  При  большомъ  навыкѣ  н  искус- 
<  гн  ,,  можно  присоединить  въ  бріошное  тѣсто  къ  одному  фунту  муки 
до  одного  фунта  масла. 


.  ..  *  *>рі0ІІІЪ  сдобный  муслинъ.  ВгіосЬе  тоивдеііп 
лив-тГ."  И  Ш1М0ТИ0Й  Формѣ,  см.  рис.  №  119.  Тѣсто  ныді 
десять  г,,ьь  ла‘’  к;"а*  11  Для  бріоша  №  1285,  масла  класть  сеш 
мігчуся  тЬ  гГ ІШТЬ  «елтковп.  и  къ  окончательно  нодн» 

нЛХкоуі ^зГтГГбѣтГ  въ  ІШІ,,лотную  форѵ! 

»..-я  та"Га,ЬрІ!®",и,  «“лсньк1е.  Решен  Ьгіосіюа.  Щ-т*** 
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ніічч’я  'і’»і  отопленіи  Маленьких  і.  бріошей.  ,|оДМ 

ДШ.4Ш.1  .  Лйшм№в«.  клидетги  ІШ  іед'ь,  'Т.О.ИИ  * 

7***  тл^"и*ѣ  оі’Тыішшіѵ  гЬгпі. 

’’  *  ш*  неаышдъ  бу!*?*  ‘гь  "ИА,,  ,,оЛК“,и,кь  к‘"  * 

УЛи**Ь.  ем.  а»  1а71». 
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№  1288.  Бріошъ  съ  сыромъ.  Вгіосѣе  ;іи  Гготаце.  Приготов- 
ллется  такъ  л»с,  какъ  бріоши  №№  1284-  и  12Я6,  щ шлемъ  къ  окон¬ 
чательно  поднявшемуся  тѣсту,  передъ  тѣмъ,  какъ  начать  его  раз¬ 
дѣлывать,  присоединить,  на  одинъ  фунтъ  тѣста,  восьмушку  фунта 
швейцарскаго  сыра,  разрѣзаннаго  на.  мелкіе  ломтики,  и  восьмушку 
натертаго  нарм еза  и;  і . 

1289.  Баба  польская.  Пропорція:  два.  съ  половиной  фунта 
лучшей,  сухой,  просѣянной  круннчатой  муки,  восемь  золотниковъ 
дрожжей,  три  четверти  стакана,  теплой  воды,  три  четверти  стакана 
теплаго  молока,  пятнадцать  крупныхъ  яицъ,  двадцать  четыре  зо¬ 
лотника  сахара,  пять  золотниковъ  соли,  двадцать  четыре  золотника 
кишмиша,  столько  же  коринки,  полтора  фунта  сливочнаго  масла, 


Рис.  Лі  122,  А. 


рюмку  рома.  Перебрать  кишмишъ  и  коринку,  перетереть  въ  поло¬ 
тенцѣ,  отдѣлить  стебельки.  Растворить  дрожжи  въ  трехъ  четвер¬ 
тяхъ  стакана  теплой  воды,  влить  понемногу,  постоянно  мѣшая  ату 
болтушку,  на  полфунта  муки,  тщательно  соединить,  поставить  ка¬ 
стрюлю  въ  сотейникъ  съ  теплою  водой  нс  выше  тридцати  граду¬ 
совъ  во  Реомюру,  держать  около  двадцати  пяти  минута.,  причемъ 
эта  опара  поднимется  въ  три  раза.  Одновременно  съ  этимъ  въ 
остальную  муку  (два  фунта),  положенную  въ  большую  чашку  или 
кастрюлю,  влитъ  понемногу  три  четверти  стакана  молока,  въ  коемъ 
предварительно  распустить  сахара.,  соль  и  всѣ  яйца,  разбивая  ихъ 
и  присоединяя  къ  тѣсту  но  одному.  Тщательно  все  соединить,  мѣ¬ 
сить  лопаткою  или  руками  полчаса.  Присоединитъ  къ  тѣсту  пол¬ 
тора  фунта  сливочнаго  масла,  промытаго,  отжатаго,  размятаго,  раз¬ 
дѣленнаго  на  части.  Положить  въ  тѣсто  поднявшуюся  опару.  Вы¬ 
бивать  тѣсто  лопаткою  не  менѣе  часа,  поставить  его  въ  теплое 
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.«кршь  сосудъ  — ъ.  черезъ  ^ 
мется  такъ,  что  можетъ  выв,  -  ^ст0  насыпать  кишмишъ 

вой  будетъ  недостаточнв  мліил.  МЬшая  тасто^ 

„  коринку,  наблюдая,  чтобъ  они  рася МЛЗадиую  отжа- 
влнть  рюмку  рома,  переложить  тѣс  . 

масло»  форму,  .ъ  отверстіе»  посерединѣ,  с».  1>нс.  X  Ш, 


Рпс-  К'  122,  Б. 


ниже  половины  формы,  поставить  ее  въ  теплое  мѣсто  и,  когда  тѣсто 
поднимется  выше  двухъ  третей  формы,  посадить  бабу  въ  горячую 
печь,  держать  около  часа.  Готовность  бабы  опредѣляется  проколомъ 
соломенкою  илп  купонною  иглою.  Если  баба  готова,  игла  выйдетъ  изъ 
тѣста  сухою  и  горячею.  Вынувъ  бабу,  остудить  ее  сначала  въ  формѣ, 
а  затѣмъ  выложить  на  рѣшето. 

№  1290.  Баба  на  желткахъ.  Пропорція:  два  съ  половиной 
фунта  муки,  восемь  золотниковъ  дрожжей,  .одинъ  стаканъ  теплаго 
молока,  тридцать  желтковъ,  полфунта  сахара,  пять  золотниковъ 
соли,  два  фунта  сливочнаго  масла.  Растирать  въ  теченіе  часа  трид¬ 
цать  желтковъ,  процѣженныхъ  чрезъ  сито,  съ  полуфунтомъ  сахара, 
двумя  фунтами  масла  и  двумя  фунтами  муки,  прибавить  соли,  сдѣ¬ 
лать  опару,  какъ  описано  въ  №  1260,  нзъ  стакана  теплаго  молока, 
восьми  золотниковъ  дрожжей  п  полуфунта  муки.  Соединить  задѣ¬ 
ланное  тѣсто  съ  опарой.  Взбивать  и  мѣсить  лопаткою  часъ  времени, 
поставить  въ  теплое  мѣсто.  Черезъ  три  часа,  когда  тѣсто  очень 
поднимется,  разложить  его  въ  намазанныя  отжатымъ  масломъ 
формы,  наполняя  таковыя  меньше  чѣмъ  наполовину,  дать  под¬ 
няться  тѣсту  въ  тепломъ  мѣстѣ  почти  до  верха  формы,  посадить 
въ  горячую  печь,  держать  около  часа. 
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№  1291.  Баба  заварная.  Пропорція:  два  съ  половиной  фунта 
муки,  восемь  золотниковъ  дрожжей,  одинъ  стаканъ  кипящихъ  не¬ 
густыхъ  сливокъ,  двадцать  пять  желтковъ,  три  взбитыхъ  бѣлка, 
полфунта  сахара  пять  золотниковъ  соли,  полфунта  теплаго  распу¬ 
щеннаго  масла.  Заварить  стаканомъ  кипящихъ  сливокъ  полфунта 
муки,  тщательно  размѣшать  и,  когда  масса  сдѣлается  лишь  теплою, 
присоединивъ  дрожжи,  растворенныя  въ  четверти  стакана  теплой 
воды,  поставить  кастрюлю  въ  сотейникъ  съ  теплою  водой.  Черезъ 
двадцать  пять  минутъ  эта  опара  должна  подняться  въ  три  раза. 
Къ  этому  времени  имѣть  растертые  съ  сахаромъ  до -бѣла  желтки, 
иолфунта  теплаго  распущеннаго,  масла,  четыре  золотника  соли.  Со¬ 
единить  все  это  съ  остальными  двумя  фунтами  муки,  поднявшеюся 
опарой  и  выбивать  тѣсто  лопаткою  полтора  часа.  Поставить  въ 
теплое  мѣсто.  Часа  черезъ  три,  когда  тѣсто  очень  поднимется,  при¬ 
бавить  три  взбитыхъ  бѣлка,  перелить  его  въ  густо-обмазанныя  отжа¬ 
тымъ  масломъ  формы,  наполнивъ  тѣстомъ  меньше  половины,  по¬ 
ставить  формы  въ  теплое  мѣсто  и,  когда  онѣ  почти  наполнятся  нод- 
нявишмоя  тѣстомъ,  посадить  въ  горячую  печь.  Держать  въ  печи 
около  часу. 

№  1292.  Баба  на  бѣлкахъ,  съ  миндалемъ.  Одинъ  стаканъ 
очищеннаго  сладкаго  миндаля,  десять  штукъ  горькаго  истолочь  въ 
ступкѣ  съ  однимъ  бѣлкомъ.  Восемь  желтковъ  растереть  до-бѣла  съ 
тридцатью  шестью  золотниками  мелкаго  сахара,  работая  около  часа; 
прибавить  къ  лселткаыъ  миндальную  массу.  Взбить  восемь  бѣлковъ, 
чрезъ  сито  присоединить  къ  бѣлкамъ  четыре  столовыхъ  ложки  кар¬ 
тофельной  муки;  размѣшать,  соединить  съ  желтками,  налить  въ 
форму,  густо  обмасленную  и  обсыпанную  сухарями,  наполнивъ  три 
четверти  ея.  Посадить  въ  печь,  черезъ  двадцать -двадцать  пять  ми¬ 
нутъ  вынуть  н,  не  выпнмая  изъ  формы,  постепенно  остудить  въ 
устьѣ  открытой  печи  или  духового  шкапа. 

№  1293.  Баба  французская,  по  Карему.  (Шеаи  (1е  Сот- 
ріёц'ііе.  Пропорція:  два  съ  половиной  фунта  муки,  восемь  золотни¬ 
ковъ  дрожжей,  двѣ  трети  стакана  теплой  воды,  двѣ  трети  стакана 
сливокъ,  три  ложки  взбитыхъ  сливокъ,  восемь  цѣлыхъ  я ш ѵі»  во¬ 
семь  желтковъ,  двадцать  золотниковъ  сахара,  пять  золотниковъ 
соли,  фунтъ  шестьдесятъ  пять  золотниковъ  сливочнаго  масла.  Ра¬ 
створить  дрожжи  въ  двухъ  третяхъ  стакана  теплой  воды,  соеди¬ 
нить  эту  болтушку  съ  четвертью  фунта  муки,  тщательно  смѣшать, 
поставить  въ  сотейникъ  съ  теплою  водой.  Черезъ  двадцать  пить 
минутъ  эта  опара  поднимется  въ  три  раза.  Предварительно  раз¬ 
вести  въ  двухъ  третяхъ  стакана  сливокъ  сахаръ,  соль,  влить  сливки 
въ  остальные  два  съ  четвертью  фунта  муки*  присоединить,  по  од¬ 
ному,  всѣ  восемь  желтковъ  и  восемь  цѣлыхъ  шщъ,  небольшими 
кусочками  одинъ  фунтъ  шестьдесятъ  пять  золотниковъ  промытаго, 
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отжатаго,  растертаго  сливочнаго  масла.  Выбить  это  тѣсто  лопа¬ 
точкою  іо  совершенной  гладкости  въ  теченіе  часа.  Положить  въ 
тѣсто  поднявшуюся  опару.  Выбить  и  вымѣсить  лопаточкою  еще  въ 
теченіе  часа,  присоединить  къ  нему  три  ложки  взбитыхъ  сливокъ, 
размѣшать,  накрыть  сосудъ  холстомъ,  поставить  въ  теплое  мѣсто. 
Примѣрно  черезъ  три  часа,  когда  тѣсто  окончательно  поднимется, 
перелить  его  въ  форму,  густо  намазанную  отжатымъ  масломъ,  на¬ 
полнивъ  лишь  третью  часть  таковой,  дать  тѣсту  разстояться  вь 
тепломъ  мѣстѣ.  Когда  тѣсто  поднимется  почти  до  "краевъ  формы, 
посадить  въ  горячую  печь,  держать  около  часа;  проколомъ  содо- 
менкн  или  иглы  убѣдіггьен  въ  готовности  бабы,  вынуть  изъ  формы, 
вновь  посадить  въ  печь,  дабы  баба  обсохла,  и  держать,  пока  верхъ 


слегка  зарумянится. 

Та  же  баба  Лі  1293  можетъ  быть  выпечена  съ  присоединеніемъ 
полуфунта  коринки  или  полуфунта  кишмиша  и  сдѣлана  болѣе  слад¬ 
кою.  Вмѣсто  двадцати  золотниковъ  сахара,  взять  тридцать,  нате¬ 
реть  этотъ  сахаръ  кожею  трехъ  апельсиновъ  или  соединить  его  съ 
палочкою  ванили  и  просѣять.  Коринку  можно  предварительно  про¬ 
держать  нѣкоторое  время  въ  полустаканѣ  рома,  а  кишмишъ  въ  рюмкѣ 
мараскина.  Коринка  и  кишмишъ  присоединяются  къ  тѣсту  передъ 
тѣмъ,  какъ  оно  выкладывается  въ  формы. 

Лг  1294.  Баба  парижская,  по  Карему.  (Шеаикіа  рагізіешге 
Пропорція:  два  съ  половиной  фунта  муки,  восемь  золотниковъ  дрож¬ 
жей,  стаканъ  молока,  два  стакана  негустыхъ  сливокъ,  шесть  яицъ 
шесть  желтковъ,  полтора  фунта  сливочнаго  масла,  тридцать  золот¬ 
никовъ  сахара,  пять  золотниковъ  соли,  три  четверти  фунта  орѣ¬ 
ховъ,  іюлфунта  фисташекъ,  двадцать  золотниковъ  апельсинныхъ 
цукатовъ,  нарѣзанныхъ  тоненькими  ломтиками.  Погрузить  орѣхи  и 
фисташки  въ  кипятокъ,  очистить  отъ  кожицы,  высушить,  осту¬ 
дить,  истолочь  орѣхи  и  четверть  фунта  фисташекъ,  прибавляя  три 
или  четыре  раза  по  чайной  ложкѣ  сливокъ.  Влить  на  массу  изъ 
орѣховъ  п  фисташекъ  два  стакана  сливокъ,  два  раза  выжать  эту 
массу  чрезъ  салфетку.  Полученную  жидкость  отставить.  Изъ  чет¬ 
вертой  части  муки,  дрожжей  п  стакана  молока  сдѣлать  опару,  какъ 
указано  въ  №  1260.  Предварительно  остальную  муку  замѣсить  двумя 
стаканами  приготовленныхъ  орѣховыхъ  сливокъ,  растворивъ  въ  нихъ 
соль  и  сахаръ,  масломъ,  яйцами,  желтками,  прибавляя  таковые  ит>  тѣсто 
по  одному.  Вымѣшивать,  выбивать  тѣсто  не  менѣе  часа,  прибавить  къ 
нему  опару.  Продолжать  вымѣшивать  и  выбивать  тѣсто  еще  одинъ 
часъ,  прикрыть  полотенцемъ,  поставить  въ  теплое  мѣсто.  Примѣрно 
черезъ  три  часа,  когда  тѣсто  окончательно  поднимется,  присоединить 
къ  нему  четверть  фуіЛа  очищенныхъ  и  раздѣленныхъ  на  половинки 
фисташекъ,  а  таіцке  нарѣзанные  цукаты,  хорошенько  размѣшать. 
Уложить  тѣсто  въ  форм)-;  заполнивъ  лишь  треть  таковой,  дать  вто- 


рично  подняться  и,  когда  начнетъ  подходить  къ  краямъ  формы,  по¬ 
садить  пъ  печь. 

№  1295.  Баба  нѣмецкая,  по  Карему.  Кицеійорі'й  Глііетппгіе. 
Пропорція  продуктовъ  та  же,  что  и  для  французской  бабы  №  1299, 
причемъ,  вода  и  сливки  замѣняются  двумя  стаканами  теплаго  мо¬ 
лока,  изъ  коихъ  на  одномъ  стаканѣ  дѣлается  опара,  автором  вли¬ 
вается  въ  остальную  муку  во  время  ея  замѣшиванія.  Кромѣ  того 
въ  тѣсто  прибавляется  двадцать  золотниковъ  очищеннаго  сладкаго 
миндаля,  раздѣленнаго  на  половинки.  Способъ  приготовленія  слѣ¬ 
дующій:  отдѣлить  иолфуита  сливочнаго  масла,  разогрѣть  его  на 
огнѣ,  соединить  съ  остальной,  масломъ,  растереть  деревянною 
ложкой,  присоединить  въ  маслѣ'  по  одному,  всѣ  восемь  яицъ-  и  во¬ 
семь  желтковъ,  выбивать  яйца  съ  масломъ  не  менѣе  получаса,  ра¬ 
створить  въ  стаканѣ  теплаго  молока  сахаръ  и  соль,  соединить  мо¬ 
локо  съ  двумя  съ  четвертью  фунтами  муки,  постепенно  присоеди¬ 
нить  къ  тѣсту  смѣшанное  съ  яйцами  масло.  Выривая  тѣсто  не 
менѣе  часа,  присоединить  поднявшуюся  опару  изъ  стакана  молока, 
восьми  золотниковъ  дрожжей  и  четверти  фунта  муки.  Выбивать 
тѣсто  лопаточкою  часъ.  Дать  поднятье^  въ  тепломъ  мѣстѣ.  Густо 
намаслить  форму,  обложить  ее  внутри  миндалемъ,  уложить  тѣсто 
въ  форму,  наполнивъ  не  больше  трети  таковой,  дать  подняться.  По¬ 
садить  въ  печь,  держать  до  готовности. 

№  1296.  Саваренъ.  Заѵагіп  приготовляется  совершенно  такъ 
же,  какъ  и  баба  №  1289,  но  вмѣсто  кишмиша  и  коринки  въ  тѣсто 


Рис.  123. 


положить  пятьдесятъ  золотниковъ  мелко  накрошенныхъ  цукатовъ 
и  десять  золотниковъ  сладкаго  миндаля,  нарѣзаннаго  тонкими  ломти¬ 
ками.  Саваренъ  выпекается  въ  особой  низкой  формѣ,  см.  рос.  №  129. 

№  1297.  Баумъ  -кухенъ.  Вашп-кчсііеі#»  (Шеаіі  (1е  Ьгосйе. 
Имѣть  деревянную  болванку,  длиною  около  ДОіШрштіа,  кониче¬ 
ской  формы,  на  подобіе  очень  тонкой  сахащой  ТоЛбвы,  съ  просвер- 


леннымъ  посерединѣ  отверсті¬ 
емъ.  Насадить  болванку  на 
ишицъ  вертела,  укрѣпить  ото 
клиньями,  толстою  ниткой  об¬ 
вязать  тонкій  конецъ  болванки 
и  спиралью  обмотать  ее  до 
широкаго  основанія,  поверхъ 
нитки  наложить  намасленную 
бумагу,  обернуть  ею  всю  бол¬ 
ванку;  края  бумаги  подклеить 
бѣлкомъ.  Тѣсто  задѣлать  такъ: 
одинъ  фунтъ  три  четверти 
сливочнаго  масла  растереть  до¬ 
бѣла  въ  чашкѣ, «прибавить  по¬ 
немногу  и  постепенно  восемь 
яицъ,  двадцать  восемь  желт¬ 
ковъ,  полтора  фунта  мелкаго 
апельсиннаго  сахара,  полтора 
фунта  крупичатоіі  и  карто¬ 
фельной  муки,  просѣянныхъ  и 
смѣшанныхъ  въ  равныхъ  до¬ 
ляхъ,  три  золотника  истолчен¬ 
наго  и  просѣяннаго  кардамона  . 
Въ  послѣднюю  минуту  приба¬ 
вить  въ  тѣсто  пѣну,  взбитую 
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сТйКігИіі  сливокъ,  двадцать  кп,ь.„ 

и'1"  долженъ  быть  яркій  и  олі.п,  -  0  «звит.,, 

"Ідъ  оі'нсм'г>  Уловленную  на  вері^ 

і»"°  «*>  «5Г«2ч- поіІ 


дОІ 

0 

ЦОр 


,,/1111.111'  "‘'ѴѴ - '■>  «члить  НОК)  ‘  >’”|П1у.  ІГЛ11,  “I'".  Прощь,., 

?  „цнля  СЪ  толстаго  конца,  см.  рис  У]  90,Д’ТГіако^ым7  І)!'І,Іиая  Щі,идъ 

[фПОМУ  слою‘  0|,ять>  начиная  от,  толст’ А‘  Дать  <СхГ’  ,гЬста- 
СЛОИ  ООЛЫНИМИ  каплями  ...  1:110  Коіт-і  ..  "УТЬ  Этом ѵ 


’т>-  Огонь 
'■  Прогрѣп, 


атому 


Лій  СЛОЙ  большими  каплями,  вг’ТітІГ’  К0Й^,  нплкгь  . 

1  -гой,  маленькія  кучки  тѣста.  ѵм^0^  РааІіи  "°Д 


0гь  ДРУ1’01 

Ѵ  „  ..атГ/іГ 


’иіѣ  приближенія  къ  тонкому  кониѵ М»*ЬШая  1,а:‘И рн т-пГ'"  "Ди 
І І  І  шить  олѣдующщУ  слой  У^,С,‘",ЬК0  нЙДГГ?  Г 

1».«ВД”'Ь  ™*  Тѣсто  и  щщт,^'ь'2'т . «І 

гіг  быстро.  Бее  изготовленіе  баумъ-кѵх^,  1й1!ать  »°  возмож- 

„П  11П  пася  Г/Г.  Ткѵгоатѵпт  г.  '  '  *“  ДОЛЖНО  г 


ноете 


оГЬ  часа  до  часа  съ  четвертью.  Когда  печскіе  достиг» 
жатаго  размѣра  и  тѣсто  красиво  зарумянит  я  ™  над  надле* 
ф4п„ть  его  на  т  3»1ОТ* 


Должно  продолжаться 


ОГНЯ 


продолжая  вертѣть  моченіе,  покрыть  его  гла^урыГі  шГГ 


ченіе  внѣ  огня  еще  полчаса,  дабы  оно  совершенно  остыло  и  окрѣпло 
Надрѣзать  нитку  у  толстаго  конца  болванки  и  вытащить  ео  отъ 
тонкаго  конца,  гдѣ  она  первоначально  была  обвязана.  Послѣ  уда¬ 
ленія  нитки,  печеніе  свободно  сойдетъ  съ  болванки,  и  тогда  самымъ 
осторожнымъ  образомъ  оно  должно  быть  установлено  на  подставку 
и  блюдо,  какъ  указано  на  рис.  №  124, Б. 

№  1298.  Плумъ-кекъ.  Рішп-саке.  Въ  каменную  чашку  поло¬ 
жить  фунтъ  размятаго  масла,  фунтъ  ванильной  пудры,  щепотку 
соли,  тщательно  соединить,  продол¬ 
жая  мѣпкщ.,  прибавить,  по  одному 
пять  яицъ,  всыпать  фунтъ  муки, 
смѣшатъ  до  полнаго  соединенія,  при¬ 
ютить  десять  золотниковъ  вычи¬ 
щеннаго  кишмиша,  столько  же  ко¬ 
ринки,  двадцать  золотниковъ  апель¬ 
синныхъ  цукатовъ,  нарѣзанныхъ 
*«линми  кусочками. 

Обмаслить  форму,  на  Ди0  І10Л0‘ 

'Ситъ  кружокъ  бумаги, 

'•ЧініСИ  обложить  бу  ма- 
какъ  указано  на 

РЖ1.  Л5  ]‘2Г,9  уЛОЖИТЬ 
къ  форму,  испечь 

С|<  Т'-'Н'ІІІІ-  ІЮЛУ'Г0]Ш 
1,11  3  иъ  Юрнчсіі  ночи,  убѣдиться 
*  О'дмп»,  отупить  ігь  бумагѣ. 


Гло. 


до  126. 


ігь  * 


даІШОСИІ,  №№""■ 


И»  фОІ‘мы 


М  1200.  Пуншъ-кекъ.  Рипсіі-сако.  Выпечь  изъ  тѣста  а®,, 
круглый  Ж'НЫСОКІЙ  бИСКНИТЪ  ВЪ  КОЛЫ  1,Ь  Дли  Ф-'ЫІІОК  I,,  ЬМ.  1)ИСі  ^ 

отставить.  Четверть  фунта  абрикосоваго  мармелада  ооедицИть  4|- 
четвертью  фунта  апельсиішаго  мелкаго  сахара,  прибавить  [пом  .1 
рома,  рюмку  кюрасо,  четыре  бѣлка,  проварить  на.  легкомъ  огнѣ  ^ 


Рис.  №  120. 


с 

стоянно  мѣшая  и  не  давая  закипѣть;  сиять  съ  огня,  постоянно  мѣ 
шая,  остудить,  присоединить  четыре  взбитыхъ  бѣлка,  тщательно  со 
единить,  наложить  горкою  на  приготовленный  бисквита.  На  пять  ми" 
нутъ  досадить  въ  легкій  жаръ,  вынуть  изъ  печи,  густо  обсыпать 

сахарною  пудрой,  до-красна  закодировать  раскаленною  саламаилппіі 
отпустить.  ™  "> 

№  1500.  Блины.  Общія  указанія.  Для  изготовленія  хоре 
нш.ч  ь  блиновъ  всѣ  припасы  должны  быть  самаго  высокаго  качества. 
-  }ка  должна  быть  суха  и  просѣяна.  Сковородки  должны  быть  за- 
,Д0_ЧИСТа  пѳретеі)ты  «РУИНОЙ  солью.  Изготовленіе  бди- 
.ТаКЪ  ЗК0’  КЯКЪ  И  вс?хъ  приготовленій  ‘изъ  ю.глат 
чгтневтѵи  'г'  '  * Г<1’  '  *’  приго’гонленія  опары.  Дли  опары  отдѣлить 
лі-ожжами  ““Г*  "^«“НИЧОНІІОЙ  для  блиновъ,  соединить  а 
(  осу  ть  о'і'  'Г ІІІІЫМИ  въ  гѵпмпіі  водѣ  или  в'ь  тепломъ  молокѣ, 
тридцати  гіі'і  іѵп!  ,І0<  ЬІІ!ІП1,  Іп’  ««УЛЬ  <‘ъ  теплою  водой  не  шашт 
нил.  іѵ  п  (,г’г,яѴ !  1,0  "0М,°І,У*  Ко,’Ди  опара  иодииметгн,  сооди- 

•генлииъ  |Ш:,ба,,Л0,,,К,Н,  шш  то,,-,он'  »<*“«•  » 

*  яйца,  млело-  іиіті  и  -  ^  ,I0ДI‘ЯТЬ,;,,•  ирнбнтггь  со. . сдобу. 

уж*-  прія-гушпі  к,  „  '  7>  "пДнитычі  нт.  третій  ризъ  и  ;и»о«мгь 

бті.  с|ѵіліііт<  тыщ  '  1,10  г*',и,,0,г**-  ТІщ-о  дин  блтіым. 

<*‘Ш.н/,  шу!ш  т1  Утни  "  «*лМУ*п.  ечнып.  *»«’ 

»***ДІЛ  иди  м'і.і'іші  Фу,ггь  пуки,  дна  стока  ни  *ІЦК“* гИ- 

«  ««  )• ШІ  к-ж,  п.  „I, іГ1""1"  Н<КЖ-'»«ДМТГМ  пнги  оКиМ 
"’-'Ч'-м,.  гг  ,ш<№іП  п  '  ГПбу|и«ГІ.  «ниш ГГ II  гоі-удь  ^ 

''Т'ММІѴгМ  КіМТі.Ьі.ім  ...  *  НІ  иМ11,Д||0|П,  М  І4 "ГІУ  II  ІМТМ  ІМИ  *»  •'  1‘"  ' 


%М,|І і  II 

1  14,1 1  ц  І^  ИѴ  іФ-миимі 


"ЧІ-  МІ4"ГІ<  И  ІІГГМ  м. іи  *» 
ІЫИ.  и  мц'ічЦі*1  Ь* 


„.„алія  сковородокъ.  Горячія  с*т,Л 
і  иліг  въ  печи,  ИХЪ  обмазывай р°ДКи  устав-»»,, 

"’%сто  и  шмигаюгь  на  сковороди  а?°*ь’ ««натынадІГ  ,и 
і  заруяянятсн,  ихъ  персворачиюѵюгаК®®  «™и«  съ 

С***  трхъ  ШІ0Л0"Ъ*  выпекаютъ,  адрону,  об,, 

й,юд0'  покІш™е  салфеткою,  уклада^.00  «™Р»«кв  ш 
0  два  блина,  на  человѣка,  отпускаютъ  Вл  2!  СТоЛЕ',и'  счия* 

'  .  „комъ,  яйцами,  снятками  не  перевора,ИЮІ  ®  пр"п®°»’'.  “къ- 
,'гіігь,  какъ  тѣсто  выливается  на  скомрщкГ «>1?  Чтъ’  юи™ 
2»  В*»*"*»  УпотРебляемые  на  принГ™  и  “ГГ™ 
холодныя’  сваренныя  вкрутую  яйца  рубятся  „„ 

•У»  предварительно  выпекается  и  протирается  прев*  С  с I а 
«Я»  обланжириваютея  до  готовности  въ  соленомъ 
сбиваются.  Тѣста  изъ  одного  фунта  муки  достаточно  на  трехъ 
человѣкъ.  Къ  блинамъ  подаются:  распущенное  сливочное  масло, 
сметана,  свѣжая  икра,  семга.  Іѣсто,  недостаточно  поднявшееся,  клей¬ 
кое,  тягучее,  исправляется  присоединеніемъ  взбитыхъ  сливокъ,  счи¬ 
тая  три  стакана  на  два  фунта  муки  или  же  присоединеніемъ  къ 
тѣсту  стакана  теплаго  молока,  вливаемаго  тонкою  струей.  Прѣсное 
тѣсто  закисляется  присоединеніемъ  сметаны;  въ  закисшее  тѣсто 
подливаютъ  холодной  воды,  прибавляютъ  муки  и  подбиваютъ  тѣ¬ 
сто  до  тѣхъ  поръ,  пока  оно  вновь  не  поднимется. 

№  1301.  Блины  изъ  круиичатой  и  гречневой  муки.  Со¬ 
единить,  просѣять  фунтъ  съ  четвертью  крупичатой  и  три  четверти 
фунта  гречневой  муки.  Въ  полутора  стаканахъ  теплой  воды  РіК 
рить  четыре  золотника  дрожжей,  вылить  на  одну  треть  всей  приг 
ленной  муки.  Тщательно  размѣшать,  поставить  ка(^р  дать 

Р°й  въ  сотейникъ  съ  теплою  іюдоГг  прикР^-  ^  ’0Шфу 

подняться.  Черезъ  двадцать -тридцать  м  ну  *  КОЮі  поставить  въ 
остальную  муку,  тщательно  выбить  тѣст  -  часовъ  н,  за  пол- 
теплое  мѣсто,  дать  подняться  въ  теч  ,  тѣст0  четырьмя  стака- 
,,аса>  передъ  печеніемъ  блиновъ,  Развес  пѣлъшя  яйцами,  сто- 
нами  тсплаго  молока,  соединеішаго  с,ъ  _ 

ложкой  соли  и  чайною  ложкой  сахар  -  фунта  гречяевой 
«Ѵ«  1.Ш  тл .......  г  ,'прчневые.  Прос  >  _  стаканахъ  теплоі 


іміѵгворить  Четыре  .  и0  СМТШсч*,  '  ггь  ка- 

•'‘"'юіі  отді;л(!ііную  часть  муки, 'ВИй  '  д0Ю  водой,  пР  таЛЬНун> 
;!!*"'*>  П.  опарой  вт»  сотейникъ  «**“*  доыПать  ^ 


поднимется,  дать  гнету 

I  и»»  меньше  ■  тѣсто. 


4>н».іи»  полотенцамъ.  Когда  опар*1  ||(,  мецьше  ч. 
'‘■У,  выбить  гіигго  лопаткой,  I1'""'  )(ІІ]іЯч»ка,  шюш» 

подняться,  влить  с-так»"  *  ^„щы, 

4  влити  и  ,гь  третій  ,Н 
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ѵ  ,*03  Блины  заварные  изъ  крупичатой  и  , 

МУКИ.'  Соединить  я  промять  одинъ  фунтъ  и  «Ре,„с> 
іХггъ  гречневой  муки.  Отдѣлить  половину  МуІ„  к 

,°п  позора  стаканами  крутого  кипятка,  тщательно  смѣш^Рить 
оепди®.  Развести  въ  полустаканѣ  теплой  воды  четыре  3^0°> 
Текшей,  влить  въ  заваренное  тѣсто,  смѣшать,  поставить  Ка?> 
т  сотейникъ  съ  теплою  водой,  дать  подняться,  влить  стаІ  .  ?І°Л,<) 
плато  молока,  всыпать  остальной  фунтъ  муки,  тщательно  пу¬ 
шатъ  дать  вторично  подняться.  За  полчаса  до  печенія  блѴ  1І,;' 
закипятъ  одинъ  стаканъ  молока  съ  двѣнадцатью  золоти?®11 
масла,  обварить  этимъ  молокомъ  тѣсто,  прибавить  въ  тѣс-го 
яйца,  ложку  соли,  выбить  хорошенько,  дать  подняться  вт  Три 
разъ,  печь  блины.  Ъ  *»** 

№  1304.  Блины  сдобные  изъ  гречневой  и  крутШчат 
муки.  Просѣять  отдѣльно  фунтъ  гречневой  и  фунтъ  крупа?0® 
муки,  растворить  пять  золотниковъ  дрожжей  въ  полустаканѣ  Т°И 
плаго  молока.  Отдѣлить  всю  гречневую  муку  и  четверть  фунта '  М' 
пичатой.  Влить  въ  муку  два  стакана  теплаго  молока,  присоедини^' 
дрожжи,  тщательно  размѣшать,  поставить  въ  теплое  мѣсто  г? 
подняться.  Прибавить  остальную  крупычатую  муку,  разведённую 
двумя  стаканами,  теплаго  молока,  которое  предварительно  соеди¬ 
няется  съ  четырьмя  желтками,  двѣнадцатью  золотниками  распущен 
наго  масла  и  столовою  ложкой  соли.  Тщательно  вымѣшать  и  под- 
дап>  вт°Рино  подняться  и  передъ  тѣмъ,  какъ  печь  блины 
“1“ая  ТѣСТ0  СНИ8У  вверхъ,  одинъ  стаканъ  взоп- 
петь  пятня  соединеиыыхъ  съ  четырьмя  взбитыми  бѣлками.  Че- 
Р  №^чосДЦаТЪ  миаутъ  печь  блины. 

муки  вт  . ±ГНЫ  красные.  Просѣять  дна  фунта  крупичатой 

ника  дробей  ЭтГбожгѵг ТеПЛаго  молока  Растворить  четыре  золот- 

іо  лона^^ГГ1^  На  ВСЮ  МУКУ>  ТЩатеЛЬН°  № 
стаканѣ  тепла  т  ’  ДсПЬ  Т0ДПЯТЬСЯ  и11,  тепломъ  мѣстѣ.  Въ  одномъ 

чать  золотниковъ  распушет^  Четыре  желтка>  присоединить  двад- 
ную  ложку  сахат  т, •.  111,110  масла,  столовую  ложку  соли,  чай- 

7  ттк°  п  «**»•  *»-• 

избитыхъ  бѣлка.  Дочь  г  0линовъ  соединитъ  съ  тѣстомъ  четыре 
Л*  1306.  Блины  |!«,ПП’1  ЗНачительно  тоньше  гречневыхъ, 
растереть  съ  десятью  ,  *  Рьс,,скіс.  Два  фунта  крупичатой  муки 
прибавит»,  четыре  'п,'ами  и  ін>л уіДунголгі,  одиночнаго  мае™, 
размѣшать.  Избить  вое»»., "л.,  К,,аШ1Ч)  молока,  тщательно  соединит»*, 
иочі.  блины,  .  ‘  '^псовъ,  осторожно  соединить  от,  грет0*** 

,У|  1М7.  Б.тііщ .  . 

•ФУ ИИЧИТОІІ  муки  п.  0,1,,?'^.'  **!•«*«•  ІІІГП.  II  іЧиЦНІІНТІ,  ОДІИІІ»  ФН"’ 

а  Кани  ми  п*ц.і,,/|  ,М|.  *'  Фунтомъ  >,1,  іыііиѵги  пі,|ГЬ 

ь  отодоиою  .шжкой  пил.  V*** 
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й  Іѣсто  три  чайныя  ложки  виннокаменной 

тѣ!П"  какъ  лечь  блины,  всыпать™,  “а™™’  Р™*ш„ть 

іТЬ  ПОДНЯТЬСЯ  тѣсту,  печь  блины.  ЧаЙНЫя  ложки  соды 

Л*  1308-  Тѣсто  для  блинниковъ 

*е.тгкл  растереть  съ  двѣнадцатью  золотннкалп?‘ГДКах'І“  Че™Ро 
вочяаго  масла,  золотникомъ  соли,  золотникомъ  Гаспу1ЦОКпаго  сли- 
весгн  двумя  стаканами  цѣльнаго  молока  выштт.  сахара>  раз- 

сіакаяъ  просѣянной  муки,  образовать  жидкое  тѣстоТГУ  ^  0ДПНЪ 
далось  нужнымъ,  процѣдить  тѣсто  чрезъ  сито  В^-пт,  пЕ  1  0ка‘ 
,рк«д„пШ'Ь  къ  тѣсту.  Желѣзныя  еков„"одкн  “  "Г  ^ 
Р«..ТШЪ,  смазать  масломъ,  пялятъ  тѣсто  Іа  сково™»  І 
явь,  чтобъ  оно  тонкимъ  слоемъ  покрыло  всю  сковорода  ™І?7 
ИГЪ  съ  одной  стороны,  перевернуть  на  другую,  сиадываЛтан- 
лики  на  сито.  л  илин 


ОТДѢЛЪ  ш. 

Пирожки  и  пироги. 

А.  Пирожки  и  пироги  изъ  прѣснаго  тѣета,  безъ  дрожжей. 

№  1309.  Пирожки  изъ  прѣснаго  тѣста  разнаго  вида. 

Тонко  раскатать  тѣсто  №  1247  или  1248,  или  1252.  Стаканомъ  или 
выемкою  вырѣзать  круглыя  лепешки.  Въ  середину  наложить  осту¬ 
женную  начинку,  изъ  числа  описанныхъ  въ  №№  663 — 578,  поднять 
свободные  края  тѣста  и  защипать  ихъ  или  въ  формѣ  крыши,  рис. 
"  127>  ИЛИ  розаномъ,  рис.  №  128,  или  вотрушкой,  рис.  №  129, 


«Лѵчяать  верхъ  желткомъ,  разбитымъ  съ  водою,  уложить  на.  Лист 
"г";™,  въ  ночь.  Сдобные  ппроми  можно  «•«»»  «  ^ 
|,оонд  тартелетокъ,  см.  №  1808,  рис.  № 

уложивъ  лепешечки  изъ  тѣста 
намасленныя  тартелетныя  форщ0тІт.И' 
Тартелетки  могутъ  быть  прщсрыт'', 
1  сверху  тонкими  кружками  изъ  тѣста 
края  которыхъ  слѣпить  съ  тѣстоагь' 
і  уложеннымъ  въ  формочки.  Тартелетки 
можно  печь  безъ  начинки  или  съ  на¬ 
чинкою.  Въ  первомъ  случаѣ  горячая 
Рис.  №  129.  начинка  накладывается  въ  тартелетки 

передъ  отпускомъ. 

№  1310.  Пирожки  подовые.  Полтора  фунта  муки,  два  зо¬ 
лотника  соли  замѣсить  полу  стаканомъ  воды  и  стаканомъ  горячаго 
говяжьяго  почечнаго  сала,  раскатать,  вырѣзать  круглыя  лепешки 
положить  начинку  №  5СЗ,  прибавивъ  въ  нее  нѣсколько  больше 
лука,  защипать  пирожки  высокими,  на  подобіе  крыши,  см.  рис. 
№  127,  испечь,  отпустить  горячими. 

№  1311.  Пирожки  изъ»  прѣснаго  тѣста,  въ  формѣ  тар¬ 
телетокъ,  съ  макаронами.  Задѣлать  въ  формочкахъ  тартелетки, 
какъ  описано  въ  №  1309,  испечь,  наполнить  таковыя  мелко-нарѣ¬ 
занными  макаронами  №  1387,  посыпать  пармезаномъ,  окропить  ма¬ 
сломъ  или  наложить  масло  крошечными  кусочками.  Закодировать 
саламандрою  или  поставить  на  нѣсколько  минутъ  въ  духовую  нечь. 

1312.  Пирожки  риссоли  изъ  прѣснаго  тѣста.  Вырѣ- 
жиъ  лепешечки  изъ  прѣснаго  тѣста  №  1257  или  слоенаго  тѣста 
1253,  какъ  указано  на  рис.  №  130,  наложить  въ  середину  ле- 

пешечекъ  остуженную  начинку  №663 
X  или  564,  или  576,  обмазать  края  тѣста 

С  ^ бѣлкомъ,  свободнымъ  краемъ  лепешки 

покрыть  начинку,  слѣпить  края,  обрѣ- 
р„е.  №  зать  рѣзцомъ  или  зубчатою  выемкой, 

запанировать  пирожки  въ  разбитомъ 

ИЛИ  на  маслѣ,  обсушит,  І‘ЙЦѣ’ су*а,)яхъ,  ЗЛЖі1Рить  "°  Фі'иті,,|іѢ 
живъ  ІГЬ  середину' о  мич'і  гі  *,умаіѣ'  «Спустить  па  салфеткѣ,  УЛО* 
•V*  131Д  п..ѣ  „  ' '  )^кетъ  изъ  зажаренной  петрушки. 

тВта  .ѵ  І2ін  'фѣсііаго  тѣста,  съ  грибами.  И-11, 

пальца  то.іщино ||  .. •*  •  ■  ІІЛИ  ІУГ)7  (!,{і‘тать  леиошку  иь  11,1  ІЬ' 
плафонѣ,  наложнті  «•  .Ѵі!' ' ,І,ІМ'и5л""Н<,»П*  листѣ  или  іфУг-1"'11, 
І'Убимных,.  крутыхъ  "ІИ,ІКИ  ,т‘  Ч'ибоігь  .V  675,  слой 
лиаіиіі-  обрі  .шп.  а  ‘ ІІ''  ,,,,,ІТЬ  Ч>Ибоігь;  собрата  к|кіл  И‘'"' 
ЮфДѴ,  ело, юм  ,.  ®от*,"шаі'іи!„  тѣо>пі  сдѣлать  |и,анігь  или  «"• 

. .  ""‘““V  Фо|*у  . . ...41  ІИ*. 


І’ис.  №  130. 


посадить  ііъ  печь.  Когда  пироп,  испечется, 
чрезъ  отверстіе  въ  кокардѣ,  влііть  немного  краснаго  бульона  №  89, 
высаженнаго  на  огнѣ,  отпустить. 

№  1314.  Пирогъ  изъ  прѣснаго  тѣста,  съ  курицею,  круг¬ 
лый,  см.  Курникъ  №  1 374. 

№  1315.  Паштеты  изъ  прѣснаго  тѣста,  см.  №№  1357 — 

1373  и  1375—1383. 

№  1316.  Шпекъ-кухеиъ.  Изрубить  сенное  сало,  копченую 
сенную  грудинку,  припущенную  луковицу,  передъ,  посолить  пря¬ 
ной  солью  №  50,  наложить  на  лепешки  изъ  прѣснаго  тѣста  №№ 
1247,  1248,  1252  или  полуслоенаго  тѣста  №  1250,  какъ  указано 
въ  №  1309,  рис.  №  127,  испечь. 

№  1317.  Пирожки  изъ  слоенаго  тѣста.  Всѣ  пирожки  и 
пироги,  описанные  въ  №№  1309 — 1313,  могутъ  быть  изготовлены, 
за  неимѣніемъ  прѣснаго  сдобнаго  тѣста,  изъ  слоенаго,  см.  рис.  №  131. 


Рис.  л*  131. 

№  1318.  Пирожки  слоеные,  круглые.  Слоеное  тѣсто  №  1253 
пли  1256  тонко  раскатать  лепеінкоіі,  вырѣзать  выемкою  или  ста¬ 
каномъ  требуемое  количество  кружковъ,  см.  рис.  №  132,  держать 


Рис.  132. 


на  льду.  Половинное  количество  этихъ  кружковъ  положить  на 
смоченный  водою,  края  кружковъ  смазать  яйцомъ,  насере- 
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днну  каждаго  кружка  положить  начинку  №  863  или 

565,  или  576,  накрыть  начинку  кружкомъ,  ивъ  тЬст;^  меньшею 
выемкой  нажать  верхній  кружокъ  на  нижнія  такъ,  чтобъ  оба  они 
слѣпились  по  краямъ,  смазать  верха,  яйцомъ,  посадить  въ  горячую 
печь,  минутъ  черезъ  десять  или  пятнадцать  вынуть  нзъ  печи,  об¬ 
чистить  щпіъ,  отпустить. 

.Мл  1319.  Пирожки  слоеные,  книжечкой.  Выдѣлываются 
и  пекутся  изъ  слоенаго  тѣста  №  1253  пли  1256  совершенно  такъ 
же,  какъ  и  круглые  слоеные  пирожки  №  1318,  и  вся  разница  за¬ 
ключается  въ  ихъ  наружномъ  видѣ.  Для  пирожковъ  книжечкой 
тѣсто  вырѣзается  продолговатыми  кусочками,  начинка  наклады¬ 
вается  къ  одному  изъ  краевъ,  накрывается  свободнымъ  кусочкомъ 
тѣста,  слѣпляется  и  сверху  обмазывается  яйцомъ. 

№  1320.  Волованчикн  слоеные,  маленькіе.  РеШез  Ъои- 
сЦёез.  Реіііз  ѵоі-аи-ѵеііг.  выдѣлываются  и  пекутся  изъ  слоенаго 
тѣста  Л»  1253  совершенно  такъ  же,  какъ  и  большой  волованъ,  оіш- 
ссшнын^въ  Л»  1376.  но  значительно  меньшихъ  размѣровъ,  см.  рис. 
№  133.  Маленькіе  волованчикн  вырѣзаются  выемкой,  гладкою  или 


рубчатою,  изъ  раскатаннаго  слоенаго  тѣста',  толщиною  въ  палецъ. 
Вт.  выпеченныхъ  нолованчпкахт.  вынимаются  крышечки  и  тѣсто  изъ 
середины  и,  передъ  отпускомъ,  волованчпкп  наполняются  горячею 
начинкой  изъ  мозговъ  №  560  нзъ.  курицы  №  565,  изъ  дичи  №  666, 
илп  гарниромъ  а-ла-ренъ  Л1»  591,  или  гарниромъ  салышкопъ  №  Б90, 
или  устрицами  Л:  512,  и  заливаются  густой  бешамелью  №  301. 

Ла  1521.  Пирожки  слоеные,  съ  паргмезаноМъ.  РеГіік  ра- 
Гёз  раіііе.  Тонко  раскатать  слойку  №  1253,  обмазать  верхъ  тѣста 
яйцомъ,  обсыпать  его  тертымъ  пармезаномъ.  Ножомъ,  намоченнымъ 
въ  горячей  водѣ,  нарѣзать  тѣсто  на  полоски,  уложить  на  мокрый 
листъ,  испечь  въ  горячей  печи,  уложить  на  блюдо. 

№  1322.  Пирожки  слоеные,  трубочкой.  РеШз  саниеіопв. 
Раскатать  очень  тонко  слоеное  тѣсто  №  1253,  нарѣзать  длинныя 


и  узкія  подоски.  Взять  конусообразныя  палочки,  см.  рис.  №  134,  А 
обмазать  ихъ  масломъ,  обвить  эти  палочки  полосками  слоенаго  тѣ¬ 


ста,  начиная  съ  тонкаго 
конца,  обмазать  желткомъ, 
уложить  на  листъ,  смочен¬ 
ный  водою,  испечь  въ  го¬ 
рячен  печи,  остудить,  вы¬ 
нуть  палочки,  заполнить 
пустоту  горячими  начин¬ 
ками  или  гарнирами,  пере¬ 
численными  въ  №  1320,  от¬ 
пустить,  см.  рис.  №  134,  Б. 

№  1323.  Пирогъ  слоеный,  съ  капустой.  РаІ,ё  них  сіюнх. 
Раскатать  слоеное  тѣсто  №  1263  или  1250  въ  большую  лепешку, 
толщиною  въ  полъ-пальца,  переложить  ее  на  салфетку,  обсыпан¬ 
ную  мукой,  наложить  на  середину  тѣста  начинку  изъ  капусты 
№  670,  прикрыть  начинку  краями  тѣста,  соединить  эти  края,  за¬ 
лѣпить  ихгь  яйцомъ,  лишнее  тѣсто  обобрать,  подложить  руку  подъ 
салфетку,  накрыть  пирогъ  листомъ,  смоченнымъ  водою,  поднять  пи¬ 
рогъ  и  перевернуть  его  вмѣстѣ  съ  листомъ,  обмазать  верха,  пирога 
желткомъ  съ  водою,  сдѣлать  надрѣзы  на.  тѣстѣ,  испечь  въ  жаркой 
печи,  уменьшая  постепенно  жаръ  таковой,  вынуть,  сдвинуть  пи¬ 
рогъ  на  блюдо,  покрытое  салфеткой. 

№  1324.  Пирогъ  слоеный,  съ  начинкой  изъ  рыбы.  Раіё 
аи  ровзйоп  приготовляется  во  всемъ  такъ  же,  какъ  и№  1323,  причемъ 
начинка  изъ  капусты  замѣняется  начинкою  изъ  рыбы  №  567. 

№  1325.  Пирогъ  слоеный,  съ  начинкой  изъ  риса.  При¬ 
готовляется  такъ  же  какъ  и  №  1323,  по  начинка  изъ  капусты  за¬ 
мѣняется  начинкою  изъ  куръ  и  риса  №  570. 

№  1326.  Пирогъ  слоеный,  съ  начинкой  изъ  моркови. 
Приготовляется  во  всемъ  такъ  же,  какь  и  №  1323,  причемъ  на¬ 
чинка  изъ  капусты  замѣняется  начинкой  изъ  моркови  №  578. 

№  1327.  Крокеты  изъ  риса  въ  видѣ  пирожковъ.  Ш и 
еп  сгоциеНез.  Способъ  изготовленія  описанъ  въ  №  1431. 

№  1328.  Крокеты  изъ  макаронъ  въ  видѣ  пирожковъ. 
Масагопіз  еп  сгоциеМез.  Способъ  изготовленія  описанъ  въ  №  1399. 

№  1329.  Крокеты  изъ  лапши,  въ  видѣ  пирожковъ.  N011- 
іііез  еп  сгоциеПез.  Способъ  изготовленія  описанъ  въ  №  1407. 

№  1330.  Крокеты  изъ  куръ,  въ  видѣ  пирожковъ,  см. 
№  1099. 

№  1330,  а.  Крокеты  изъ  дичи,  въ  видѣ  пирожковъ,  см, 

№  1099. 

№  1331.  Крокеты  изъ  рыбы  или  раковъ,  въ  видѣ  пи¬ 
рожковъ,  см.  №  827. 


Рис.  №  134, 15. 
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№  1332.  Буденги  изъ  куръ  ^фщчи,  въ  видѣ  пирож¬ 
ковъ,  СМ.  №№  1097,  1100,  11(51,  1176. 

№  1332,  а.  Буденги  изъ  рыбы  или  раковъ,  въ  видѣ  пи¬ 
рожковъ,  см.  №N1-  823  и  837. 

№  1333.  Кромески  изъ  куръ,  въ  видѣ  пирожковъ,  см. 
№  1101. 

№  1535,  а.  Кромески  изъ  дичи,  въ  видѣ  пирожковъ,  см. 
№  1176/ 

№  1333,6.  Кромески  изъ  фазановъ,  см.  №  1161. 

Б.  Пирожки  и  пироги  изъ  кислаго  раетворчатаго  тѣста. 

№  1354.  Пирожки  изъ  раетворчатаго  тѣста,  круглые, 

жареные.  Растворчатое  тѣсто,  №  1265,  1284  или  1285,  окон¬ 
чательно  поднявшееся,  раскатать  тонкою  лепешкой,  вырѣзать  ста¬ 
каномъ  или  выемкою  кружки,  наложить  на  середину  каждаго  кружка 
холодную  начинку,  см.  Дв№  563,  564,  567,  571,  573,  575 — 578,  защи¬ 
пать,  скатать  въ  шарикъ  или  въ  короткую  сосиску.  Погрузить  пи¬ 
рожки  въ  горячій  фритюръ,  жарить  до  тѣхъ  поръ,  пока  они  сдѣ¬ 
лаются  золотисто-желтыми,  выбрать  на  сито,  покрытое  бумагою,  осу¬ 
шить,  отпустить  ст.  зажаренною  петрушкой. 

Да  1355.  Пирожкн  нзъ  раетворчатаго  тѣста,  печеные. 
Изъ  тѣста  ЛЬМ  1265,  1284  или  1285  выдѣлать  пирожки,  заполнить 
ихъ  любою  нзъ  начинокъ,  поименованныхъ  въ  №  1334,  уложить  на 
листъ,  смазанный  масломъ,  дать  пирожкамъ  разстояться,  обмазать 
верхъ  яйцомъ,  поставить  въ  печь  плп  духовой  шкапъ.  Вынуть, 
когда  пирожки  зарумянятся  н  будутъ  свободно  сходить  съ  листа, 
обмазать  масломъ,  покрыть  сыроватою  салфеткой,  продержать  такъ 
нѣсколько  минутъ,  отпустить. 

•N“1356.  Ппрожкп  изъ  бріоншаго  тѣста.  Задѣлать,  сколько 
нужно,  шариковъ  нзъ  бріошнаго  тѣста  №  1284  или  1285,  испечь 
пхъ  на  намасленномъ  листѣ,  вырѣзать  середину,  заполнить  пустоту 
горячими  гарнирами  сальппкопъ  №  590  плп  а-ла-ренъ  №  591,  отпу¬ 
стить. 

№  1337.  Бріотъ  съ  фаршемъ  изъ  рябчиковъ.  Испечь  ма¬ 
ленькіе  бріоши,  какъ  указано  въ  Д1  1336,  съ  горячихъ  бріошей 
срѣзать  верхушку,  выбрать  мякоть,  заполнить  отверстіе  горячею 
жидкою  начинкой  изъ  рябчиковъ.  Д°  566,  наложить  верхушку,  от¬ 
пустить. 

№  1538.  Пирожки  изъ  раетворчатаго  тѣста,  съ  рыбой. 

Снять  филеи  съ  ершей,  сига  или  судака,  какъ  указано  въ  №  44. 
Припустить  до  половины  готовности  на  сливочномъ  маслѣ  съ  лу¬ 
комъ,  посолитъ.  Имѣть  смоленскую  кашу  №  1441.  Раскатать  въ 
тонкую  лепешку  растворчатое  тѣсто  №  1284  или  1285,  вырѣ- 
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зать  кружки,  наложить  слой  каши,  на  нео  рыбные  филеи,  защи¬ 
пать  края,  оставивъ  середину  открытою,  такъ,  чтобы  рыбные  фи¬ 
леи  были  на  виду,  дать  подняться,  смазать  яйцомъ,  испечь  на  ли¬ 
стѣ,  обмазанномъ  масломъ,  влить  въ  каждый  пирожокъ  ложку  вы¬ 
саженнаго  краснаго  бульона.  №  89  или  высаженнаго  консоме  изъ 
ершей  №  265,  отпустить. 

№  1339.  Пирожки  изъ  растворчатаго  тѣста,  троицкіе. 

Скатать  требуемое  количество  небольшихъ  шариковъ,  одинаковаго 
размѣра,  изъ  растворчатаго  тѣста  №  1205  или  1284,  сдѣлать  изъ 
нихъ  лепешки,  наложить  въ  середину  начинку  изъ  телятины  №  504* 
съ  мелко  нарубленными  яйцами,  смазать  края  тѣста  яйцомъ,  под¬ 
нять  эти  края  и  сформировать  изъ  нихъ  довольно  высокія  боковыя 
стѣнки,  на  подобіе  вотрушки,  см.  №  1309,  рис.  №  129,  уложить  на 
намасленный  листъ,  дать  подняться,  обмазать  верхъ  тѣста  желткомъ, 
поставить  въ  горячую  печь.  Передъ  отпускомъ  залить  высаженнымъ 
краснымъ  бульономъ  №  89. 

№  1340.  Растегаи.  Они  выдѣлываются  изъ  кислаго  раствор¬ 
чатаго  тѣста  №№  1261  (калачнаго),  1265  (сдобнаго),  1284  и  1285 
(бріошнаго).  Имъ  придается  форма  или  продолговатая,  какъ  ука¬ 
зано  на  рис.  135,  или  продолговатая  лодочкою  съ  открытымъ  вер¬ 
хомъ,  или  круглая  на  по¬ 
добіе  вотрушки,  см.  рис. 

№  129.  Обыкновенно  ра¬ 
стегаи  наполняются  на¬ 
чинкою  изъ  рыбы  и  вя- 
зиги  №  667  и  №  572;  по¬ 
верхъ  начинки  наклады¬ 
ваются  ломтики  жирной 
и  несоленой  семги.  Если 
семга  не  первоклассная, 
ее  надлежитъ  вымочить 
въ  молокѣ  и  даже  облан- 
жирить  въ  соленомъ  ки¬ 
пяткѣ.  Задѣланные  растегаи  укладываются  на  намасленномъ  листѣ, 
имъ  даютъ  подняться-  въ  тепломъ  мѣстѣ,  обмазываютъ  яйцомъ,  пе¬ 
кутъ  въ  духовомъ  шкапу  или  печи,  испеченными  выдерживаютъ 
нѣсколько  минутъ  подъ  сырою  салфеткой,  наливаютъ  въ  каждый  ра¬ 
стегаи  по  ложкѣ  высаженнаго  рыбнаго  консоме  №  265,  отпускаютъ. 

№  1341.  ІІирогъ  изъ  растворчатаго  тѣста,  въ  кастрюлѣ. 
Приготовить  требуемое  количество  пирожковъ,  описанныхъ  въ  №  1334, 
обмакнуть  каждый  пирожокъ  въ  распущенное  масло,  уложить  ря¬ 
дами  въ  густо  намасленную  кастрюлю,  перемазывая  каждый  рядъ 
масломъ,  поставить  кастрюлю  въ  теплое  мѣсто  на  одинъ  часъ,  дабы 
тѣсто  разстоялось,  а  засимъ  посадить  въ  печь.  Пирожки  испекутся 
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приблизительно  въ  часъ  времени.  Выложить  цѣликомъ  на  блюдо, 
отпустить. 

№  1342.  Пирогъ  и  кулебяка  изъ  растворчатаго  тѣста. 

Пироги  и  кулебяки  выдѣлываются  изъ  тѣста,  описаннаго  въ  №№  1265, 
1284  и  1285,  изъ  котораго  дѣлаются  сдобныя  булки  и  бріоши,  но 
почти  безъ  примѣси  сахара.  Пирогамъ  и  кулебякамъ  придается 
удлиненная  форма.  Тѣсто,  окончательно  поднявшееся,  раскатать  въ 
лепешку,  въ  палецъ  толщиною,  свернуть  втрое,  уложить  на  сма¬ 
занный  масломъ  листъ  или  плафонъ,  развернуть  тѣсто  такъ,  чтобы 
края  его  висѣли,  положить  на  него  достаточное  количество  приго¬ 
товленной  холодной  начинки,  поднять  края  тѣста,  стянуть  ихъ,  за¬ 
щипать  посерединѣ  и  по  угламъ,  лишнее  тѣсто  оборвать,  поставить 
въ  теплое  мѣсто,  дать  тѣсту  разстояться,  обмазать  верхъ  яйцомъ 
съ  водою,  сдѣлать  надрѣзы,  дабы  пирогъ  не  вздулся,  посадить  въ 
горячую  печь.  Черезъ  полчаса,  часъ  или  полтора,  въ  зависимости 
отъ  величины  пирога,  вынуть  изъ  печи,  обмазать  масломъ,  при¬ 
крыть  сырымъ  полотенцемъ,  продержать  такъ  полчаса,  нарѣзать, 
отпустить  со  сливочнымъ  масломъ  или  подлинною  нзъ  краснаго 
бульона  №  89  или  изъ  рыбнаго  консоме  №  265. 

Второй  способъ  формированія  кулебяки  заключается  въ  томъ, 
что  тѣсто  раскатывается  въ  лепешку  на  салфеткѣ,  посыпанной  му¬ 
кою;  кладутъ  фаршъ,  защипываютъ  и  переворачиваютъ  кулебяку 
на  листъ  или  плафонъ,  вслѣдствіе  чего  верхъ  получается  цѣльнымъ, 
а  складки  приходятся  внизу.  Верхъ  кулебяки  украшается  полосками 
изъ  того  же  тѣста,  она  ставится  въ  теплое  мѣсто,  дабы  разстоя- 
лась,  обмазывается  яйцомъ,  разведеннымъ  водою,  сажается  въ  печь. 
Ііирогь  и  кулебяка  наполняются  всѣми  начинками,  описанными  подъ 
.ѴѵѴ  563  578,  а  въ  нѣкоторыхъ  случаяхъ  н  нѣсколькими  одновре¬ 
менно,  причемъ  разныя  начинки  раскладываются  по  угламъ  кулебяки. 

№  1343.  Пироги  и  кулебяки  изъ  прѣснаго  и  слоенаго 
тѣста.  Пироги  и  кулебякп  выдѣлываются  такъ  же,  какъ  указано 
въ  АЬ 1342,  нзъ  прѣснаго  н  слоенаго  тѣста,  описанныхъ  въ  №№  1247 
1248,  1251,  1253,  1256,  1257. 

Ла  1344.  Вафельный  пирогъ  съ  лососиной.  Испечь  тре¬ 
буемое  количество  вафель  №  1713.  Густо  высадить  соусъ  бешамель 
Лё  301,  приготовленный  на  велуте  №  299  изъ  рыбнаго  консоме 
№  265.  Припустить  на  сливочномъ  маслѣ,  съ  небольшимъ  количе¬ 
ствомъ  лука,  лососину,  изрубить  таковую,  вкусно  заправить  густо 
высаженнымъ  консоме  изъ  ершей  №  265,  солью,  перцемъ.  На  блюдо 
уложить  рядъ  горячихъ  вафель,  наложить  слой  горячей  бешамели, 
слои  горячей  лососины,  вафель,  бешамели,  лососины;  закончить 
слоемъ  вафель;  обмазать  весь  пирогъ  бешамелью,  заколеровать  са¬ 
ламандрою,  см.  Аі  5,  отпустить.  Этотъ  пирогъ  надо  дѣлать  съ  ве¬ 
личайшей  поспѣшностью  и  немедленно  отпустить. 
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№  1345.  Вотрушки.  Обыкновенно  вотрушки,  си.  №  1309,  рис. 
№  129,  выдѣлываются  изъ  нрѣснаго  тѣста,  описаннаго  въ  №№  1261 
и  1262,  наполняются  начинкою  изъ  творога  №  679,  обмазываются 
желткомъ,  пекутся  въ  печи  или  духовомъ  шкапу  на  листѣ,  въ  те- 
ченіе  десяти  минутъ,  но  иногда  вотрушки  приготовляются  изъ  рас- 
творчатаго  тѣста  №  1266  или  1284,  или  изъ  слоенаго  тѣста  №  1263 
или  1266  и  наполняются  начинкою  изъ  грибовъ  №  676  или  изъ  ка¬ 
пусты  №№  676,  677,  съ  прибавленіемъ  начинки  изъ  рыбы  №  667. 

№  1346.  Пирожки  изъ  блинчиковъ.  Испеченные  блин¬ 
чики,  какъ  описано  въ  №  1308,  обрѣзать  правильными  квадратами, 
смазать  края  яйцомъ,  нало¬ 
жить  на  каждый  блинчикъ 
тонкій  слон  остуженной  на¬ 
чинки  изъ  мяса  №  663  или 
изъ  телятины  №  664,  или 
изъ  курицы  №  666,  или  изъ 
дичи  №  666,  или  изъ  каши 
№  673,  загнуть  со  всѣхъ 
сторонъ  края  блинчика,  ска¬ 
тать  его  въ  трубку,  запани¬ 
ровать  въ  яйцо  и  сухари, 
зажарить  въ  сливочномъ 
маслѣ  или  во  фритюрѣ  до 
золотистаго  цвѣта,  осушить  на  бумагѣ  пли  полотенцѣ,  отпустить 
очень  горячими.  Эти  же  самые  пирожки  могутъ  быть  запанированы 
кляромъ.  №  1269  и  также  зажарены  во  фритюрѣ,  см.  рис.  №  136. 

№  1347.  Пирожки  блинчатые,  съ  трюфелями.  Высадить 
до  совершенной  густоты  соусъ  псрнге  №  316.  Испечь  блинчики, 
какъ  указано  въ  №  1308.  На  листъ  положить  блинчикъ,  нама¬ 
зать  его  слоемъ  упомянутаго  соуса,  опять  блинчикъ,  опять  соусъ,  и 
такъ  накладывать  до  высоты  въ  два  вершка,  наложить  прессъ, 
остудить,  выемкою  вырѣзать  столбики,  запанировать  ихъ  въ  яйцо, 
сухари,  изжарить  во  фритюрѣ,  отпустить  горячими. 

№  1348.  Пирогъ  блинчатый  „няня“.  Испечь  блинчики, 
какъ  указано  въ  №  1308.  Часть  изъ  нихъ  обрѣзать  правильными 
квадратиками,  и  эти  квадратики  нарѣзать  полосками,  а.  часть  блинчи¬ 
ковъ  округлить  по  размѣрамъ  дна  кастрюли,  въ  которой  пригото¬ 
вляется  пирогъ.  Эту  кастрюлю  обмазать  масломъ,  обсыпать  суха¬ 
рями,  улозкить  на  дно  ея  два  блинчика,  отъ  нихъ  обложитъ  стѣнки 
кастрюли  нарѣзанными  полосками  такъ,  чтобы  концы  ихъ  свѣ¬ 
шивались  за  край  кастрюли.  На  улозкенные  на.  дно  кастрюли  блин¬ 
чики  наложить  слой  начинки,  допустимъ,  изъ  телятины  №  664,  на 
него  полошить  блинчикъ,  па  блинчикъ — слой  начинки  изъ  каши 
№  673,  опять  блинчикъ,  слой  рубленыхъ  яицъ,  блинчикъ,  слой 
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начинки  изъ  телятины  и  такъ  далѣе,  пока  вся  кастрюля  не  будетъ 
заполнена;  прикрыть  концами  полосокъ  изъ  блинчиковъ,  наложить 
еще  одинъ  или  два  блинчика,  накрыть  крышкою,  сковородкою  или 
сотейникомъ,  которые  въ  видѣ  пресса  нажмутъ  пирогъ;  поставить 
въ  духовую  печь,  продержать  въ  ней  не  менѣе  получаса,  дабы  пи¬ 
рогъ  прогрѣлся  насквозь,  обвести  стѣнки  кастрюли  тонкимъ  ножомъ, 
опрокинуть  пирогъ  на  блюдо,  отпустить. 

№  1549.  Пирогъ  блинчатый,  съ  ливеромъ.  Испечь  блин¬ 
чики,  какъ  указано  въ  №  1308.  Намаслить  шарлотную  форму,  об¬ 
сыпать  ее  сухарями.  Обрѣзать  всѣ  блинчики  по  размѣрамъ^  дна 
формы.  Уложить  на  это  дно  два  блинчика,  наложить  слой  па- 
чинки  изъ  ливера  568,  выше — блинчикъ,  еще  выше  слои  начинки 
и  такъ  далѣе  до  верха  формы,  поставить  въ  духовую  печь,  сильно 
прогрѣть  пирогъ  насквозь,  опрокинуть  на  блюдо,  отпустить. 

№  1550.  Пирогъ  блинчатый,  съ  кашей.  Изготовляется  во 
всемъ  такъ  же,  какъ  п  №  1346,  причемъ,  начинка  изъ  ливера  за¬ 
мѣняется  начинкою  изъ  каши  №  573,  таковая  перекладывается  ио- 
очередп  блинчиками  и  рублеными  яйцами,  заправленными  густой 
бешамелью  №  301. 

№  1551.  Пирожки  (маленькіе  крокеты)  пзъ  лапши. 

РеШез  ІішЬаІез  сіе  поніПез.  Выпеченные,  горячіе  крокеты  изъ  лапши 
№  1407  наполнить  горячею  начинкой  пзъ  телятины  №  564  или  изъ 
курицы  Л5  565,  пли  пзъ  дпчп  №  566,  или  гарниромъ  сальпиконъ 
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№  590,  или  гарниромъ  а-ла-ренъ  №  691,  или  горячимъ  и  густо¬ 
высаженнымъ  пюре  пзъ  курицы,  или  изъ  дичи,  или  пюре  изъ 
шампиньоновъ  №  519,  или  шоре  изъ  трюфелей  №  617,  отпустить, 
см.  рис.  Л5  137. 

№  1352.  Пирожки  въ  видѣ  крустадиковъ  изъ  хлѣба. 

Крустадики  изъ  хлѣба  выдѣлываются  способомъ,  описаннымъ  въ 
№№  1229  и  1230.  Горячіе  крустадики  наполняются  горячими  на- 


чинками  изъ  говядины  №  Б63,  телятины  №  664,  курицы  №  666, 
Дичи  №  560  гарнирами:  салышконъ  №  690,  а-ла-ренъ  №  691,  кнелями 
№№  647—549,  раковыми  шейками  №  610,  шампиньонами  №  4(;и,  трю¬ 
фелями  №  461  и  такъ  далѣе,  заливаются  соотвѣтствующими  соусами, 
отпускаются. 

№  1355.  Гренки  изъ  хлѣба  съ  сыромъ.  Срѣзать  съ  бѣ¬ 
лаго  черстваго  хлѣба  корку,  нарѣзать  хлѣбъ  продолговатыми,  не¬ 
широкими  ломтиками,  намазать  каждый  тонкимъ  слоемъ  масла, 
густо  обсыпать  тертымъ  пармезаномъ,  уложить  на.  намасленный 
листъ,  посадить  въ  печь;  когда  сыръ  начнетъ  румяниться,  вынуть 
изъ  печи,  уложить  на  блюдо,  отпустить,  Гренки  не  должны  быть 
пересушены. 

№  1354.  Дьябли.  Приготовляются  такъ  же,  какъ  гренки  №  1363, 
но  меньшаго  размѣра,  н  посыпаются  кайенскимъ  перцемъ. 

№  1355.  Мелкіе  гренки  къ  супамъ-пюре.  Срѣзать  съ 
бѣлаго  черстваго  хлѣба  корку,  нарѣзать  хлѣбъ  мелкими  кусочками, 
распустить  въ  сотейникѣ  кусокъ  сливочнаго  масла,  всыпать  на¬ 
рѣзанные  кусочки  бѣлаго  хлѣба,  на  огнѣ  зарумянить,  но  отнюдь  не 
пересушить;  гренки  выбрать  на  тарелку,  отпустить. 

№  1356.  Гренки  изъ  слоенаго  тѣста.  Раскатать  слоеное 
тѣсто  толщиною  въ  палецъ,  очень  горячимъ  и  острымъ  ножомъ  на¬ 
рѣзать  тонкіе  ломтики  тѣста,  уложить  на  листъ,  испечь  въ  горя¬ 
чемъ  духовомъ  шкапу,  отпустить. 


ОТДѢЛЪ  XX. 

Паштеты  горячіе  и  холодные. 


№  1357.  Паштеты.  Общія  указанія.  Существуютъ  три  спо¬ 
соба  для  изготовленія  изъ  тѣста  паштетовъ  или  правильнѣе  ска¬ 
зать — оболочки  паштета, 
его  корки,  а  именно: 

а)  выдѣлываніе  тѣста 
для  паштета  при  помощи 
окладной  формы,  не  Имѣ¬ 
ющей  дна,  см.  рис.  №  138; 

б)  выдѣлываніе  тако¬ 
го  'же  паштета  изъ  тѣста 
руками,  безъ  помощи 
формы,  см.  рис.  №  139; 


в)  выдѣлываніе  тѣста  руками  же,  безъ  формы,  въ  видѣ  высо¬ 
каго  пирога  или  курника,  см.  рис.  №  140. 

Паштетъ  изъ  тѣста  а ,  выдѣлывае¬ 
мый  въ  формѣ,  можетъ  быть  сдѣланъ 
и  выпеченъ  безъ  фарша  и,  уже  выпе¬ 
ченный,  наполненъ  приготовленными 
гарниромъ  и  соусомъ,  или  же  форма 
можетъ  быть  обложена  сырымъ  тѣ¬ 
стомъ,  наполнена  припущенном  до  по¬ 
ловины  готовности  живностью  и  фар¬ 
шемъ,  тѣсто  испечено  и,  передъ  отпу¬ 
скомъ,  готовый  паштетъ  заливается 
надлежащимъ  соусомъ. 

Паштеты  же  изъ  тѣста  0  и  в  всегда  въ  сыромъ  видѣ  напол¬ 
няются  фаршемъ  и  живностью,  выпекаются  въ  печи  вмѣстѣ  съ  на¬ 
чинкою  п  отпускаются  горячими  или  холодными. 


Рис.  139. 


Рис.  №  140. 


№  1358.  Паштетъ,  предварительно  выпеченный  и  за¬ 
тѣмъ  наполненный  начинкой.  Раіс  сЬаигІ.  Выдержанное  въ 
прохладномъ  мѣстѣ  тѣсто  №  1248  раскаталъ  въ  лепешку,  въ  ііолъ- 
пальда  толщины.  Намаслить  плафонъ,  установить  на  него  нама¬ 
сленную  паштетную  форму,  см.  №  1357,  рис.  №  138.  Собрать  въ 
руку  раскатанное  тѣсто  мѣшкомъ,  опустить  его  въ  форму,  тща¬ 
тельно  прижать  къ  плафону,  не  натягивая  тѣста,  но  наблюдая, 
чтобы  нигдѣ  не  было  лишнихъ  складокъ,  обжать  тѣсто  къ  стѣнкамъ 
формы,  заполнить  весь  узоръ  формы,  обровнять  края  паштета,  обрѣ¬ 
зать  ножницами  лишнее  тѣсто,  защипать;  придать  краямъ  паштета 
возможно  красивую  форму.  Обложить  дно  и  бока  паштета  бумагою, 
наполнить  все  пустое  пространство  сухимъ  горохомъ,  бѣлой  фа- 
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солью  или  мукою,  накрыть  крышкою  изъ  того  же  тѣста  или  сло¬ 
енаго  Л:  1253,  сдѣланнаго  съ  разными  украшеніями,  имѣя  лъ  виду, 
что  горячіе  паштеты  отпускаются  обыкновенно  безъ  крышки,  ко¬ 
торая  нужна  только  для  'холодныхъ  паштетовъ.  Обмазать  крышку 
желткомъ  съ  водою,  сдѣлать  въ  пен  отверстіе  для  выхода  пара, 
поставить  въ  печь;  выпечь  паштетъ  до  готовности,  на  что  потре¬ 
буется  отъ  одного  до  полутора  часа,  вынуть  паштетъ  изъ  печи, 
срѣзать  верхушку  или  крышку,  удалить  горохъ,  фасоль  или  муку, 
ножомъ  обровнять  внутреннія  стѣнки  паштета,  уложить  въ  него 
тычинку,  залитъ  соусомъ,  снять  форму,  отпустить.  При  такомъ  изго¬ 
товленіи  паштета,  идущая  въ  него  начинка  не  исключая  и  фарша, 
должна  быть  припущена  или  сварена  до  совершенной  готовности, 
и  накладывается  она  горячею  такъ:  внизъ — припущенный  до  го¬ 
товности  фаршъ,  выше  —  припущенные  до  готовности  филеи  изъ 
куръ,  дичи,  рыбы,  кнели,  трюфели,  шампиньоны,  опять  слой  фарша, 
соусъ  и  наконецъ  —  наружный  гарниръ:  трюфели,  пѣтушьи  гре¬ 
бешки  и  т.  п. 

№  1359.  Паштетъ  изъ  дупелей,  выпеченный  вмѣстѣ 

съ  начинкой.  Раіё  сйаисі  <1е  йоиЫез-Ьёсаязіпез.  Зачистить  шесть 
дупелей,  разрѣзать  ихъ  на  половины,  отдѣлить  спинныя  кости  и 
внутренности,  уложить  въ  сотейникъ,  прибавить  мелко  накрошен¬ 
ныхъ:  ложку  петрушки,  двѣ  ложки  шампиньоновъ,  три  ложки  трю¬ 
фелей,  чуточку  облан/Киреннаго  лука,  соли  съ  пряностями  №  50, 
кусокъ  с  л  и  в  о  ч  ндг  о 
масла,  прикрыть  ли¬ 
стомъ  бумаги,  на  лег¬ 
комъ  огнѣ  припустить 
до  готовности.  Снять 
съ  огня,  остудить. 

Внутренности  дупелей 
соединить  съ  долж¬ 
нымъ  количествомъ 
фарша  №  547,  прото¬ 
лочь,  протереть  вмѣ¬ 
стѣ  съ  одною  ложкой 
испанскаго  соуса 
№  296.  Взять  мѣдную 
раздвижную  паштет¬ 
ную  форму,  см.  рис. 

№  141,  діаметромъ  въ  три-четыре  вершка,  вышиною  два  съ  по¬ 
ловиной  вершка,  намаслить  ее,  поставить  на  намасленный  плафонъ, 
который  составитъ  дно  формы,  выложить  со  остуженнымъ  тѣстомъ 
№  1248  или  1251,  раскатаннымъ  въ  полъ-пальца  толщиною.  Для 
этой  операціи  надо  раскатанное  тѣсто  собрать  мѣткомъ,  опустить 
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въ  паштетную  форму,  не  натягивая  тѣста,  очень  тщательно  обмять 
дно  плафона  и  стѣнки  формы,  наблюдая,  чтобы  всѣ  фигурныя  части 
были  заполнены  тѣстомъ.  Выпустить  края  тѣста  за  край  формы, 
защипать  ихъ  акуратнымъ  и  наиболѣе  красивымъ  образомъ.  Окон¬ 
чивъ  сформированіе  паштета,  положить  на  дно  его  рядъ  вышеупомя¬ 
нутаго  фарша,  затѣмъ  дупелей,  перекладывая  каждый  кусокъ  ду¬ 
пеля  большимъ  ломтемъ  трюфеля,  опять  рядъ  фарша,  залить  все 
это  тѣмъ  соусомъ,  въ  которомъ  припускались  дупеля,  положить 
сверху  два  лавровыхъ  листа,  прикрыть  все  ломтями  свиного  сала, 
наложить  па  сало  крышку  изъ  тѣста,  сдѣлавъ  въ  ней  отверстіе  для 
выхода  пара.  Поставить  въ  горячую  печь  и  держать  въ  таковой, 
примѣрно,  полтора  часа,  уменьшивъ  нѣсколько  жаръ  черезъ  пол¬ 
часа.  Стараться  пригнать  такъ,  чтобъ  отпустить  паштетъ  къ  столу 
прямо  изъ  печп.  Вынуть  изъ  печіг,  переложить  на  блюдо,  снять 
форму,  снять  крышку  изъ  тѣста,  которая  къ  столу  не  подается, 
удалить  ломти  сала,  лавровые  листья  и  весь  верхній  слой  жира, 
огарнпровать  верхъ  паштета  пѣтушьими  гребешками  №  607  и  трю¬ 
фелями  Л;  460,  залить  испанскимъ  соусомъ  №  21)6,  приготовленнымъ 
на  консоме  изъ  дичи  №  04  съ  сокомъ  изъ  трюфелей,  отпустить. 

Такимъ  же  образомъ,  какъ  паштетъ  №  1359,  приготовляются  и 
отпускаются: 

Лв  1360.  Паштетъ  изъ  перепеловъ.  Раіё  сйаші  йе  саіііея. 

№  1361.  Паштетъ  пяъ  бекасовъ.  Раіё  сйаші  йе  йёсаязіпез. 

№  1562.  Пашкетъ  изъ  вальдшнеповъ.  Раіё  сйаий  йе  Ъё- 
сазяея. 

№  1363.  Паштетъ  изъ  куропатокъ.  Раѣё  сйаий  йе  рег- 
йгеаих. 

№  1364.  Паштетъ  изъ  рябчиковъ.  Раіё  сйаий  йе  дёііпоііез. 

№  1365.  Паштетъ  изъ  фазановъ.  Раіё  сйаий  йе  іаізаиз. 

№  1366.  Паштетъ  изъ  гусиныхъ  печенокъ.  Раіё  сйаий 
апх  Іоіез  рдаз. 

№  1367.  Паштетъ  изъ  цыплятъ.  Раіё  сйаий  йе  ѵоіаіііез. 

№  1368.  Паштетъ  изъ  ветчины.  Раіё  сйаий  йе  зашЪоп. 

№  1369.  Паштетъ  изъ  телятины.  Раіё  сйаий  йе  ѵеаи. 

№  1570.  Паштетъ  изъ  дроздовъ.  Раіё  сйаий  йе  §гіѵез. 

Общія  измѣненія,  допускаемыя  при  изготовленіи  перечисленныхъ 
паштетовъ,  заключаются  въ  слѣдующемъ;  а)  вмѣсто  фарша  №  647, 
употребляется  фаршъ  годиво  №  560  или  фаршъ  №'  551; 

б)  вмѣсто  испанскаго  употребляются  соуса:  велуте  №  298,  съ  ма¬ 
дерой  №  316,  финансьеръ  №  336; 

в)  трюфеля  замѣняются  шампиньонами  №  462; 

г)  въ  видѣ  гарнира,  въ  паштетъ  кладутъ  все  то,  что  входитъ  въ 
составъ  гарнира  финансьеръ  №  680. 


Въ  частности,  паштетъ  N  Ш8,  изъ  ветчины,  ділаяи,  изъ  лом- 
тиконь  ветчины,  ломтиковъ  телячьей  печении,  пршшчилоиной  нага, 
описано  ■>  №  947  припущенныхъ  въ  сливочномъ  маслѣ  маленькихъ 
сосисокъ  и  изъ  фарша  годиво  №  550. 

Паштетъ  №  1369,  изъ  телятины,  приготовляется  съ  эскалопами 
телячьяго  фрикандо  №  970,  нашпигованными  саломъ,  ветчиной 
языкомъ.  ’ 


Паштетъ  изъ  цыплятъ  №  1367  дѣлается  съ  филейчиками  изъ 
цыплятъ  №  1064,  кнелями  изъ  куръ  №  1095,  Шампиньонами  №  462 
соусомъ  велуте  №  298. 

№  1371.  Паштетъ  изъ  лососины.  Раіб  сіе  аашпоп.  Нарѣзать 
эскалопами  лососину,  уложить  эти  эскалопы  въ  намасленный  сотей- 
пикъ,  прибавить  рубленыхъ  шампиньоновъ  съ  душистыми  травами 
№  467,  рубленыхъ  трюфелей,  посолить  пряной  солью  №  50,  покрыть 
бумагою,  припустить  на  легкомъ  огнѣ  до  половины  готовности.  При¬ 
готовить  паштетное  тѣсто,  какъ  описано  въ  №  1359,  установить 
форму  на  плафонъ,  уложить  и  обмя'іъ  тѣсто,  наложить  на  дно  слой 
рыбнаго  фарша  №  556,  соединеннаго  съ  соусомъ  велуте  №  298, 
приготовленномъ  на  рыбномъ  бульонѣ  №  265;  на  фаршъ  положить 
рядъ  эскалоповъ  изъ  лососины,  опять— слой  фарша  и  слой  рыбы  и 
т.  д.  Залить  соусомъ,  въ  которомъ  припускалась  рыба,  удаливъ  съ 
него  жиръ,  положить  два  лавровыхъ  листа,  прикрыть  .ломтикомъ  сала 
и  крышкою  изъ  тѣста,  поставить  въ  печь  и  держать  часъ  съ  чет¬ 
вертью.  Вынуть,  снять  форму,  удалить  крышу,  сало,  лавровые  листья, 
весь  всплывшій  на  поверхность  жиръ,  огаршіровать  верхъ  паштета 
налимьими  печенками  №  509,  раковыми  шейками  №  510,  устрицами 
№  512,  шампиньонами  №  462,  трюфелями  №  460.  Залить  соусомъ 
велуте  №  298  на  рыбномъ  бульонѣ  №  265,  отпустить. 

Вмѣсто  лососины  вышеописанный  паштетъ  можетъ  быть  сдѣланъ 
нал,  осетрины,  стерляди,  судака,  щуки,  карпа/  корюшки,  форели, 
камбалы,  соли  и  т.  д. 

№  1372.  Паштетъ  мариньеръ.  Раіё  оііаші  а  Іа  шагіпіёге.  На¬ 
рѣзать  эскалопами  сырые:  осетрину,  лососину,  филеи  судака  или 
соли,  небольшого  угря,  налимью  печенку,  нѣсколько  трюфелей,  шам¬ 
пиньоновъ.  Приготовить  паштетное  тѣсто,  какъ  описано  въ  №  1359. 
Распустить  полфунта  сливочнаго  масла,  прибавить  къ  нему  ложку 
нарубленной  петрушки,  по  три  ложки  нарубленныхъ  шампиньоновъ 
п  трюфелей,  одну  обланжиренную  п  мелко  искрошенную  луковицу- 
шарлотъ.  Тщателъпо  перемѣшать,  слегка  припустить  на  огнѣ  слоіі 
рыбнаго  фарша  №  556,  см.  №  1371,  засимъ  остудить.  На  дно  па¬ 
штета  положитъ  ложку  остуженнаго  масла,  съ  нарубленными  зеленью 
и  овощами,  кусокъ  угря  и  нѣсколько  сырыхъ  устрицъ,  снятыхъ  со 
скорлупы,  опять — фаршъ,  масло,  эскалопы  осетрины  и  лососины, 
ломти  трюфелей  и  шампиньоновъ,  устрицы,  филеи  соли  или  судака, 
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налимью  печенку,  наело,  дна  лавровыхъ  листа,  ломтики  сала,  крышку 
изъ  тѣста,  съ  отверстіемъ  для  выхода  пара.  Въ  печи  держать  часъ 
съ  четвертью.  Вынуть,  срѣзать  крышку,  удалить  лавровый  листъ, 
сало,  жиръ,  наложить  на  верхъ  раковыя  шейки  №  510,  трюфели 
.V  460,  шампиньоны  Лі  462,  залить  испанскимъ  соусомъ  №  296  или 
голландскимъ  Лі  319,  заправленными  раковымъ  масломъ,  отпустить. 

№  1375.  Паштетъ  въ  формѣ  высокаго  пирога  или  кур¬ 
ника.  Тонтіе  сГеШгёе.  Изъ  фарша  годиво  №  550,  прибавивъ  для 
связи  еще  желтокъ  или  цѣлое  яйцо,  сдѣлать  требуемое  количество 
Фріікаделекі.,  см.  Лі  145,  величиною  съ  голубиное  яйцо.  Раскатать 
тѣсто  .V  1251  въ  двѣ  лепешки,  одну  въ  полъ-пальца  толщиною, 
діаметромъ  въ  четыре  вершка  и  вторую  діаметромъ  въ  пять  верш¬ 
ковъ,  нѣсколько  тоііьше,  см.  Лі  1357,  рис.  140.  Положить  меньшую 
лепешку  на  намасленный  плафонъ,  на  нее  наложить  правильно, 
отступая  на  иолвершка  отъ  краевъ,  усѣченною  горкой,  часть  фри¬ 
каделекъ  изъ  фарша  годиво,  на  усѣченную  поверхность  горки 
наложить  маленькіе  зскалоны  сладкаго  мяса  Лі  955,  куриные  филеи, 
ломти  трюфелей  или  шампиньоновъ,  или  артишоковъ,  остальныя 
фрикадельки,  (.'мочить  водою  кран  зтоіі  нижней  лепешки.  Правильно 
наложить  на  фаршъ  и  начинку  большую  лепешку,  края  послѣдней 
прижать  къ  нижней,  у  самыхъ  фрикаделекъ  загнуть  кругомъ  края 
нижней  лепешки,  и,  такъ  сказать,  залѣпить  ими  края  верхней,  смо¬ 
чить  водою  еще  разъ  нижній  край  паштета,  налѣ, пить  на  него  кру¬ 
гом!,  узкую  полосу  слоенаго  тѣста.  На  верхъ  паштета  наложить 
украшенную  полосками  г  Кета  розетку  изъ  того  же  паштетнаго  или 
слоенаго  тѣста,  прорѣзалъ  тонкія  отверстія  для  выхода  пара,  обма¬ 
зать  желткомъ,  обвязать  паштетъ  бѣлою  бумагой,  посадить  кт,  печь, 
держать  полтора  часа,  вынуть  изъ  лечи,  прорѣзать  на  крышкѣ  от¬ 
верстіе.  влитъ  испанскаго  соуса  Лі  296,  отпустить. 

Начинка  для  злѣго  паштета  можетъ  быть  сдѣлана  изъ  дичи, 
ветчины,  телятины,  рыбы,  словомъ,  можелъ  разнообразиться  такъ  же, 
какъ  и  для  паштета  Лі  1359. 

•>2  1574.  Курникъ.  Тонгіе  а  Іа  гивзе.  Тѣсто  Лі  1218  раскатать 

въ  лепешку,  діаметромъ  въ 
пять  вершковъ,  толщиною 
въ  полъ-пальца;  оставить 
часть  тѣста  для  крышки.  • 
На  середину  паштетнаго  тѣ¬ 
ста  уложить  плотно  горкою 
отваренный  рисъ  Лі  1426, 
заправленный  куринымъ 
сокомъ  Лі  97  или  мяснымъ 
Лё  95,  укропомъ,  шампиньонами  Лі  462  или  грибами  №  465,  неболь¬ 
шими  кусками  изжаренныхъ  цыплятъ  или  курицы,  изрубленными 


яйцами;  свободные  отъ  наложеннаго  фарша  края  тѣста  поднять 
кверху,  вертка  на  два  на  три  виншны’.ТЙзъ  оставленнаго  тѣе.та,  но 
размѣрамъ  верхней  части  курника,  раскатать  вторую  лепешку,  нало¬ 
жить  ее  на  фаршъ  таят.,  чтобы  крышка  оказалась  выпуклою,  слегка 
смочить  кисточкой  края  нижней  части,  тщательно  защипать  оти  края 
съ  краями  крышки,  смазать  курникъ  яйцомъ,  ножомъ  прорѣзать  въ 
крышкѣ  отверстіе,  посадить  въ  печь.  Курникъ  будетъ  вынечеігь  при¬ 
мѣрно  черезъ  три  четверти  часа.  Признаки  готовности  курника  заклю¬ 
чаются  въ  томъ,  что  фаршъ  въ  немъ  закипитъ,  а  самъ  опт.  отстанетъ 
отъ  плафона.  Отпустить  съ  густо  высаженнымъ  бульономъ  №8!)  или 
съ  распущеннымъ  куринымъ  сокомъ  №  47. 

№  1375.  Іембаль  изъ  паштетнаго  тѣста.  Тіиіііаіе.  Имѣть 
два  фунта,  остуженнаго  паштетнаго  тѣста  №  ійін  и  небольшое  ко¬ 
личество  тѣста  №  ]  250,  замѣшаннаго  съ  прибавленіемъ  чайной  ложки 
сахара.  Выжатымъ  масломъ  густо  намаслить  гладкую  форму  для 
тембалей,  діаметромъ 


ицщ 

МЯІШм 


Вис.  №  143. 


въ  четыре-пять  вер-  .  .  _ 

ШКОВЪ,  ВЫШИНОЙ  ВЪ 

форііы, '  шіблюдал  аа 

ЛЙЙГЬ,  чтобъ  ЭТИ  ПО-  Рис.  .№  143. 

лоски  хорошо  пристали 

къ  маслу.  Накрыть  форму  или  перевернуть  ее  верха,  'дномъ,  дабы 
украшенія,  подъ  вліяніемъ  воздуха  не  засохли.  Раскатать  холодное 
паштетное  тѣсто  въ  пола, -мизинца  толщиною  н  на,  три  четверти 
аршина  длиною.  Вырѣзать  во  всю  длину  этого  тѣста  длинную  по¬ 
лосу  вѣ\ три-три  съ  четвертьщднершаа  шириною.  Остудить  тѣсто 
на  льду,  ^осторожно  свернуть  его  въ  трубку  н  поставить  стоймя  на 
блюдо.  V 

-  Собратѣ  и  раскатать  обрѣзки  тѣста  н  вырѣзать  изъ  него  по  раз- 
Мѣрамъ  дна  формы  кружокъ,  наложивъ  на  тѣсто  самую  форму. 
Кисточкою  Чуть  смочить  украшенія,  прилѣпленныя  къ  формѣ,  уло¬ 
жить  на  дно 'формы  кружокъ  изъ  тѣста,  легко  прижать  его  ко  дну 
формы,  дабы  украшенія  плотно  прилегли  къ  тѣсту.  На.  этотъ  кру¬ 
жокъ  тѣста,  слѣдовательно  на  дно  формы,  поставить  свернутое  въ 
трубку  тѣсто  и,  разворачивая  его  осторожно  и  постепенно  вдоль 
Стѣнокъ  формы,  прижимать  его  къ  стѣнкамъ  и  прилѣпленнымъ  къ 
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нимъ  украшеніямъ.  Обложивъ  вею  форму,  лишнее  тѣсто  удалить, 
вырѣзать  изъ  него  тонкую,  длинную  полоску,  чуть-чуть  смазавъ \ 
ее  сырою  кисточкой,  залѣпить  ею  внутри  формы  мѣста  соединенія  | 
тѣста,  составляющаго  дно,  съ  тѣстомъ,  образующимъ  боковыя  стѣнки 
формы.  Если  этотъ  тембаль  выпекается  не  пустой,  а  наполненный' 
макаронами  или  фаршемъ,  въ  такомъ  случаѣ  форму  до  верха  на¬ 
полнить  совершенно  готовыми  и  заправленными  макаронами  №  1 387 1 
и  гарниромъ  Лг  587,  наложить  сверху  тонкій  слой  изъ  тѣста,  смо¬ 
чить  края  этого  слоя  и  тембаля,  тщательно  соединить  ихъ;  затѣмъ 
наложитъ  еще  слой  тѣста,  который  составитъ,  такъ  сказать,  вто¬ 
рое  дно  тембаля,  также  тщательно  слѣпить  его  съ  первымъ  слоемъ ' 
тѣста,  обмазать  желткомъ  и  посадить  въ  печь.  Когда  тѣсто  выпе¬ 
чется  до  готовности,  примѣрно  черезъ  сорокъ-шестьдесятъ  минутъ, 
вынуть  форму  изъ  печи,  накрыть  ее  блюдомъ  съ  салфеткой  н  опро¬ 
кинуть.  Такимъ  образомъ  на  верху  окажется  дно  тембальной  формы 
съ  соотвѣтствующими  украшеніями. 

Вт»  томъ  же  случаѣ,  если  тембальная  форма  запекается  безъ  ма¬ 
каронъ,  а  таковыя  накладываются  въ  форму,  когда  она  выпечена 
какъ  описано  въ  №  1357,  тогда  тембаль  приготовляется  совершенно 
такъ  же,  какъ  указано  выше:  въ  него  насыпаютъ  горохъ  или  фа¬ 
соль.  прилаживаютъ  оба  дна  и  запекаютъ  до  готовности.  Съ  вы¬ 
нутаго  изъ  печи  тембаля,  опрокинутаго  на  блюдо,  осторожно  вы¬ 
рѣзается  верхъ,  изъ  середины  выбирается  и  высыпается  горохъ  шші 
фасоль,  внутреннія  стѣнки  подчищаются  ножомъ,  тембаль  напол¬ 
няется  заготовленными  горячими  макаронами  №  1387,  съ  гарниромъ  і 
.V  587,  прикрывается  вырѣзаннымъ  верхомъ,  отпускается. 

№  1376.  Паштетъ  изъ  слоенаго  тѣста  „воль-о-ванъ“. 
Ѵоі  ап  ѵепі.  Остуженное  слоеное  тѣсто  №  1253  раскатать  толщи-  ; . 
ною  въ  два  мизинца,  наложить  крышку  иди  тарелку  и  особою  вы¬ 
емкой,  см.  рйс.  №  144,  или  горячимъ  ножомъ  вырѣзать  круглую  # 

в 

/  іг 


Ряс.  >е  144. 


Рис.  №  146. 


лепешку,  отклонивъ  нѣсколько  конецъ  ножа  отъ  тарелки,  дабьі 
основаніе  лепешки  оказалось  чуть  шире  ея  верхней  части.  Снята 
тарелку  или  крышку,  горячимъ  ножомъ  или  выемной  сдѣлать  глѵ] 
бокш,  круглый  надрѣзъ  лепешки,  на  половину  ея  высоты,  отступай 


а' 


н,.рП1°к'ь  от;ь  к1>інмгь  лепеі 
||;1  он  ь  будетъ  выпеченъ 
КІ"т1'к(ЦП*  ■’  водою  только  ь 
*1му  4141  жслт°къ,  подан, 

,  і> го  подъемъ.  Но- 
*  ІГГЬ  въ  жаркую 
«аръ  которой 
е'чъ  нѣсколько  ми- 

1|1!,,.ъ  можетъ  быть 
Зеленъ,  выпечь  до 
ровности,  наблюдая, 
тобы  паштетъ  румя- 
ІДСЯ  п  поднимался  Ш 
“всѣхъ  сторонъ  оди¬ 
наково;  вынуть  изъ 
„ечи,  отдѣлить  крыш- 
КУ|  см-  рис.  №  146, 
выбрать  изъ  паштета  ножомъ  лишнее  тѣсто, 
шігь  въ  печь  на  нѣсколько  минутъ,  чтобъ  і 


составитъ  крьщ 
'  146-  Чуть-ч^ 
..  ‘  ’>  Не  касаясь 
кь  паштета, 


КУ  паштета, 
ть  обмазать 
его  боковъ, 

’  м0Жеть  Затеи- 
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Рис.  Л$  148. 


Ѵо  П77.  Паштетный  бордюръ  изъ  фарша  для  кнелей, 
і  ѵппяі'ніс  &  Іа  іагсе  аих  циеііеііеа.  Сдѣлать  флршь  для  КІ„>Л  ( 
т\1'Г°г>4  7  *  і  у  сто  намасли  форму  (съ  отверстіемъ  посерединѣ),  ДИо 
гю  /  котІроП  красиво  и  симметрично  облѣпить  вырѣзанными  Ші1ем. 
го« 1  помтикамн  трюфелей,  конченаго  языка,  припущенныхъ  КуРи. 
ішхъ  филеевъ;  туго  наполнить  форму  фаршемъ  №547,  установить 
въ  кастрюлю,  закрыть  кастрюлю  крышкою,  поставить  въ  кипятокъ, 
сварить  фаршъ  на  пару  до  готовности.  Вынуть,  остудить,  обмакнуть 
форму  въ  горячую  воду,  выложить  на  блюдо.  Передъ  отпускомъ 
прогрѣть  этотъ  крустадъ  изъ  фарша  на  пару,  наложить  его  любою 
изъ  начинокъ,  поименованныхъ  выше  въ  №№  1359—1370. 

№  1378.  Паштетъ  „Питивьсръ“.  Раіё  (1е  РШііѵіегд.  Приго¬ 
товить  изъ  паштетнаго  тѣста  №  1248  паштетъ,  какъ  описано  въ 
№  1367,  см.  рис.  №  148,  обложить  дно  и  стѣнки  паштета  тонкимъ 

слоемъ  свиного  сала.  Нафаршировать  трю¬ 
фелями,  см.  №  32,  требуемое  количество 
жаворонковъ  или  бекасовъ,  или  дроздовъ, 
или  перепеловъ,  наложить  въ  паштетъ  слой 
фарша  изъ  дичи  №  647,  цѣлыхъ,  величиною 
съ  орѣхъ,  трюфелей,  жаворонковъ  или  дру¬ 
гую  дичь,  слой  фарша,  закончить  тонкимъ 
слоемъ,  свиного  сала,  наложить  слой  тѣста, 
защипать  съ  краями,  наложить  крышку  изъ 
слоенаго  тѣста,  украсивъ  верхъ  ея  цвѣтами  изъ  тѣста  или  розеткой.  Въ 
обѣихъ  крышкахъ  прорѣзать  отверстіе,  посадить  въ  печь.  Когда  па¬ 
штетъ  выпечется  до  готовности,  вынуть  его,  въ.  отверстіе  вч.  крышкахъ 
влить  распущенный  ланспикъ  изъ  дичи  №  98,  остудить,  отпустить. 

ЛЬ  1379.  Паштетъ  „Шартръ“.  Раѣё  сіе  СЬагІгез.  Пригото¬ 
вить  тѣсто  во  всемъ  согласно  съ  описаннымъ  въ  №  1378.  Выбрита 
когти  изъ  куропатокъ,  какъ  указано  въ  №  31,  наполнить  куро- 
митки  фаршемъ  изъ  дичи  №  547,  прибавивъ  по  желанію  въ  этотъ 
Ф<фмп,  протертыхъ  трюфелей  №  517,  шампиньоновъ  ДО  519  или  же 
юмтикн  ветчины,  языка,  трюфелей,  свиного  сала.  Обложить  ину- 
Ч"  инін  с, г  І.ііки  тѣста  тонкимъ  слоемъ  свиного  сада,  наложить  на  дне 
е  ло  фарша,  потомъ  куропатки,  закончить  слоемъ  фарша  и  тонкими 
л  )м гиками  /  ала,  прилѣпить  крышку,  (‘дѣлать  вч»  ней  отверстіе,  выпечь 
д  готовых  іи,  налить  внутрь  паштета  лансника  изъ  дичи 

ѵ  іъвА"  іі  "  кусочкомъ  иыиеченаго  тѣста,  остудить. 

ілмі.  Паштетъ  руанскій.  Рліё  сіе  Ноаеп.  .’ІпдІ-'лть  »• 
V;  ,а  Й»ыьи«>й  «|юрмѣ,  какъ  описано  т..М  і  ялт.  обложить 

11’^“  '"«.‘ИШ,,,  . .  д„„ 

Лмігь  N5  ііч  !,  *  *’  "І'И^М’ДИИвІІІОМ  ,.  КЪ  ИІ*МУ  ЛОЖКИ  г*а'  ’ 

— - ..  —  .іі.і  ,,  имі  і. 

и»  4ши  транамм,  иѣгко.іыоі  очмщ**нмить 
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Рис.  №  149. 


фЯле«,|"Ь"  У™"*,  предвар  ~~ 

пряной  солью  Л?  бФоарща*  по-  ѵ  бі7’  слой  сала,  ф„- 
положить  одинъ  лавровый 
КР«ТЬ  паштетъ  двум*  крышами 
из*  «о»хъ  1П;°Р™  изъ  слоенаго  X 

*  1353’  СДѣлать  отвеРстіе  „ыпечь 
до  готовности,  влить  ланспикъ  «ъ 

КУР'Ь  'Л‘  98,  0('тУДить,  отпустить  См 

ряс.  №  149. 

№  1381.  Паштетъ  „Неракъ“  р,іл  ,  Лт 
Сдѣлать  фаршъ  №  547  изъ  красных*  !■  ге  ^егас  аих  *гиЯез‘ 
прибавить  нѣсколько  ломтиковъ  трюфелеГо™  ГИ  рябч“- 
нпть  трехъ  красныхъ  куропатокъ  шп!  ’  '?  ^аршемъ  пачп' 

припои  солью  №  50,  обложить  куропатки  тошСГмшшТииГо 
сала,  приготовить  паштетное  тѣсто  №  1248, какъ  указано  въ  №  то, 
обложить  его  внутри  тонкими  слоями  сала,  на  дно  положить  слой 
фарша  №  о47,  уложить  стоймя  трехъ  куропатокъ  или  трехъ  ряб¬ 
чиковъ;  все  пустое  пространство  и  верхъ  заполнить  фаршемъ  п 
трюфелями,  припущенными  въ  мадерѣ,  наложить  двѣ  крышки,  изъ 
коихъ  вторую  изъ  слоенаго  тѣста  №  1253;  продѣлать  отверстіе  въ 
крышкахъ,  испечь  до  готовности,  влить  въ  отверстіе  распущеннаго 
ланеппка  изъ  куропатокъ  или  рябчиковъ  №  98,  остудить. 

Д*  1582.  Паштетъ  изъ  фаршированной  трюфелями  пу- 
лярдки.  Рай:  сіе  роиіагйе  ІгиГіее.  Зачистить,  снять  съ  костей  пу- 
лярдку,  см.  №  31.  Имѣть  фаршъ  годиво  №  б 50.  Нарѣзать  ломтями 
Фунтъ  трюфелей,  наполнить  пулярдку  фаршемъ  и  трюфелями,  посо¬ 
лить  пряной  солью  №  60,  приготовить  паштетное  тѣсто  124  , 
какъ  указано  въ  №  1357,  въ  сыромъ  видѣ,  наложить  рядъ  фарша, 

. . — -дг-гі 

, — 

ігь  Крышкѣ  СТОЛЬКО,  СКОЛЬКО  НОЙД- 

.ѵ  он,  прикрыть  от»01к'п;\1^  п,)И  „аготовлвніи  настоя- 
Ііи.ІОЖИТЬ  ІІ.І  блюдо,  НТВ )"  Л0)К(1,|;1  сырою  ИЛИ  прииу- 

и4*. шіііІЧ,.№|  „і  іііііікл  можетъ  бы.. 

чу ‘нн 


’п,  желткомъ,  продѣлать 
'ТІ“.  іп,  иа.іі*іі;ь  шириною, 
•V»  иггоіини'ти,  вынуть  нал 


жидкаго  куринаго 
выпеченнаго  тѣста, 


пиши  ічіТоіиіш’ТМ. 


— ѵ  им. іііі, „1114  .  разной  ж іінііосі  н 

•V.  І№.  ІІ.ІНТСТІ.  ЖОЛІІДНМП  г  ч,  1М>1  „«я»  Ш  ■ 

•««.  і-.і.  и . .  . . . . .  и»»»""'; 

Ыідім..  _  .....  ■“  •и.гЧНІІоН  »  іа 

'"•''•і,і(і.  м ...  .1  в  іипініі 


0%  ІИ 


,„влй  н.ш„  И8Ъ  дикой  козы  и  зайца  (нарѣзанными  лом¬ 

тями)  изъ  всякой  птицы,  изъ  печенокъ,  изъ  рыбы,  напр.,  изъ  ло- 
гоонныП  осетрины,  стерляди .  Въ  этомъ  послѣднемъ  случаѣ,  т  е„ 
когда  птица  или  дичь  замѣняются  рыбой,  фаршъ  для  паиаеы  и 
л«Гдолжп,Лыть  сдѣланы  т  рыбы  же,  »  укажи.»  въ 

ММ  1371  И  1372,  СМ.  рис.  Лг  150. 

Въ  частности  паштетъ  изъ  стерляди  приготовляется  такъ:  .  - 
чищенную  стерлядь,  см.  №  42,  разрѣзать  на  куски,  уложить  въ  на¬ 
масленный  сотейникъ,  окропить  лимономъ,  залить  стаканомъ  хоро¬ 
шаго  бѣлаго  вина,  обложить  тонко  нарѣзанными  ломтями  трюфелей, 
посыпать  пряной  солью  №  60,  покрыть  бѣлою  бумагой,  припустить 
на  самомъ  легкомъ  огнѣ  до  половины  готовности,  снять  съ  огня,  вы- 


Рнс.  Л»  160. 


брать  стерлядь,  разрѣзать  на  небольшіе  ломти,  уложить  на  блюдо,  за¬ 
лить  стерляжьимъ  паваромъ,  обложить  трюфелями,  покрыть  бумагою, 
держать  часъ  въ  прохладномъ  мѣстѣ.  Приготовить  паштетное  тѣсто, 
какъ  указано  выше,  уложить  внизъ  слой  рыбнаго  фарша  №  656, 
рядъ  трюфелей,  рядъ  тонкихъ  ломтей  свиного  сала,  стерлядь,  опять 
фаршъ,  трюфели,  рыбу  и  т.  д.,  наложить  крыдіку,  испечь,  залить 
высаженнымъ  наваромъ  пзъ  стерляди,  прибавивъ  къ  нему  распу¬ 
щеннаго  лансппка  изъ  ершей  №  101,  остудить,  отпустить. 

Л*  1384.  Паштетъ  холодный  беаъ  тѣста.  Гаіп  <1е  іоіе  ^газ 
к  Іа  <ге1ёе.  Имѣть  два  'фунта  вымоченой  телячьей  печенки  №  22, 
два  фунта  свѣжихъ  гусиныхъ  печенокъ,  полфунта  нанады  для  фарша 
.V  544,  полтора  фунта  почечнаго  говяжьяго  сала,  фунтъ  очищен¬ 
ныхъ  и  нарѣзанныхъ  на  ломти  трюфелей,  требуемое  количество  сви¬ 
ного  сала.  Почечное  сало,  очистивъ  отъ  пленокъ,  нарѣзать  кусками, 
распустить  на  легкомъ  огнѣ  съ  солью,  двумя  луковицами,  ласти- 
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ками  петрушки,  прибавить  телячью  печенку,  нарѣзанную  кусками, 
обрѣзки  гусиныхъ  печенокъ,  усилить  огонь,  продержать  телячью 
печенку  на  огнѣ  пять  минуть,  не  давая  зарумяниться,  отставить 
съ  огня,  остудить,  истолочь,  прибавить  панаду,  четыре  яйца,  про¬ 
тереть  чрезъ  сито,  посолить  пряной  солью  №  50,  сложить  въ  ка¬ 
менную  чашку.  Нарѣзать  двадцать  ломтей  гусиной  печенки  (эска¬ 
лопами);  намаслить  шарлотнут  форму,  см.  рис.  №  ш,  обложить 
дно  и  стѣнки  тонкими  ломтями  сала,  плотно  наложить  слой  фар¬ 
ша,  затѣмъ  слой  эскалоповъ  изъ  гусиной  печенки,  слой  трюфе- 


Рис  л&  161' 

лей,  слой  нарѣзаннаго  ломтями  свиного  сала  ц  т.  д.,  до  поверх¬ 
ности  формы.  Уложить  все  это  плотно,  чтоб і, г  не  было  нигдѣ  пу¬ 
стыхъ  пространствъ,  прикрыть  слоемъ  свиного  сала,  намасленною 
бумагой,  крышкой,  поставить  на  паръ,  варить  полтора  часа.  Вынуть, 
остудить;  когда  совершенно  остынетъ,  поставить  форму  па  минутку 
на  большой  жаръ,  чтобы  паштетъ  вышелъ  изъ  формы,  уложить  его 
на  блюдо,  завизировать  куринымъ  сокомъ  №  07,  украсить  гарни¬ 
ромъ  финансьеръ  №  580,  отпустить. 

№  1385.  Паштетъ  холодный  въ  глиняной  мисочкѣ.  Тег- 
гіпе  (1е  І'оіе  §газ.  Имѣть  фаршъ  изъ  гусиной  печенки  №  554.  Уложить 


Рис.  №  152,  А. 


Рис.  №  162,  В. 


въ  глиняную  мисочку,  см.  рис.  №  152,  слой  фарша,  слой  трюфелей, 
слой  гусиной  печенкп  въ  эскалопахъ  №  1127,  слой  фарша,  накрыть 
ломтнканй  сала,  крышкою,  сварить  на  пару,  остудить,  подавать. 
Такой  паштетъ  можетъ  быть  изготовленъ  изъ  всякой  дичи,  причемъ 
фаршъ  изъ  печенки  замѣняется  фаршемъ  изъ  дичи  №  647,  а  ломти 
гусиной  печенки  —  эскалопами  дикой  козы,  зайца  пли  филеями 
куропатокъ,  рябчика,  вальдшнепа  и  т.  д. 


ОТДѢЛЪ  XXI. 

Мучнистыя  изготовленія. 

№  1386.  Макароны.  Общія  указанія.  Макароны,  преиму¬ 
щественно  итальянскія,  средней  толщины,  наломанныя  на  куски, 
длиною  въ  полтора  пальца,  погружаются  въ  крутой  соленый  кипя¬ 
токъ  въ  обширную  кастрюлю,  варятся  около  двадцати  пяти  минутъ 
на  умѣренномъ  огнѣ.  Макароны  готовы,  когда  онѣ  побѣлѣютъ  и  сдѣ¬ 
лаются  мягкими;  переваривать  макароны  отиюдь  не  слѣдуетъ.  Сва¬ 
ренныя  макароны  откидываются  на  друшлакъ,  водѣ  даютъ  стечь, 
и  затѣмъ  макароны  горячими  перекладываются  въ  другую  кастрюлю 
и  изготовляются  разными  ниже  указанными  способами. 

Лі*  1587.  Макаровы  по-птальянски.  Маеагош  к  Гііаііение. 
Полфунта  макаронъ  отварить  въ  горячей  водѣ,  какъ  указано  въ 
№  1386,  дать  водѣ  стечь,  положить  макароны  въ  кастрюлю,  поста¬ 
вить  на  огонь,  подлить  четверть  стакана  бульона  №  86,  который 
макароны  должны  въ  себя  впитать.  Натереть  пармезана  и  швей¬ 
царскаго  сыра,  всего  четверть  фунта;  половину  этого  сыра  всыпать 
на  макароны,  размѣшать,  всыпать  остальную  половину,  прибавить 
восемь  золотниковъ  масла.  Необходимо,  чтобы  сыръ  и  масло  совер¬ 
шенно  растаяли  и  слились  съ  макаронами.  Если  бы  оказалось,  что 
сыръ  не  соединяется,  подлить  чуточку  бульона,  вновь  размѣшать, 
отпустить. 

Лі  1387, а.  Макароны  по-итальянски,  по  способу  Каме- 
рани.  Масагопі  к  Іа  Сашегапі.  Приготовляются  такъ:  обланжирить 
нужное  количество  капусты,  сельдерея,  моркови,  рѣпы,  порея.  Вы¬ 
нуть  изъ  кипятка,  осушить,  мелко  изрубить,  положить  въ  сотейникъ, 
прибавить  масла,  соли,  перца,  протушить  до  готовности  на  легкомъ 
огнѣ,  прибавить  мелко  изрубленныхъ  и  припущенныхъ  куриныхъ  пе¬ 
ченокъ  №  506.  Отваритъ  макароны,  какъ  указано  выше,  натереть 
пармезана.  Въ  чашку,  идущую  въ  печь,  положить  кусокъ  сливочнаго 
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масла,  слой  макаронъ,  слоіі  овощей  съ  печенкой,  слой  пармезана, 
опять  макароны,  овощи,  пармезанъ,  закончить  слоемъ  пармезана; 
запечь  въ  духовой  печи,  отпустить. 

№  1388.  Макароны  со  сливками.  Масагопі  к  Гііаііеппе  к 
Іа  сгбпіе.  Отварить  фунтъ  макаронъ  въ  водѣ,  какъ  указано  въ 
№  1386,  дать  стечь  водѣ;  пололшть  въ  кастрюлю,  на  огнѣ,  пол- 
фуита  тертаго  сыра,  пополамъ  пармезана  и  швейцарскаго,  осьмушку, 
т.  е.  двѣнадцать  золотниковъ  сливочнаго  масла,  налить  полстакана 
сливокъ,  мѣшать  до  полнаго  сліянія  сыра  съ  масломъ  и  сливками, 
прибавить  макароны,  смѣшать  все  вмѣстѣ.  Если  бы  оказалось  нуж¬ 
нымъ,  прибавить  немного  сливокъ,  отпустить. 

№  1389.  Макароны  съ  соусомъ  томатъ.  Масагопі  аих 
іотаіев.  Макароны,  приготовленныя  способомъ,  описаннымъ  въ 
№  1387,  передъ  самымъ  отпускомъ,  заправить  сильно  прогрѣтымъ 
соусомъ  изъ  томатовъ  №  333. 

№  1390.  Макароны  по-ми лански.  Масагопі  к  Іа  іпііапаіве. 
Макароны,  приготовленныя  способомъ,  описаннымъ  въ  №  1387, 
передъ  самымъ  отпускомъ,  заправляются  кускомъ  распущеннаго 
мясного  сока  №  96  или  куринаго  №  97,  сильно  прогрѣтымъ  соусомъ 
томатъ  №  333,  съ  нарѣзанными  въ  немъ  мелкими  ломтиками  вет¬ 
чины,  трюфелей  и  шампиньоновъ. 

№  1391.  Макароны  съ  мяснымъ  фаршемъ.  Масагопі  аѵес 
цц  Ііасііів  йе  ѵіапйе.  Макароны,  приготовленныя,  какъ  указано  въ 
№  1386,  заправить  кускомъ  сливочнаго  масла,  кускомъ  мясного 
сока  №  95  или  куринаго  №  97,  соединить  съ  горячею  начинкой 
изъ  говядины  №  663,  отпустить. 

№  1392.  Макароны  съ  фаршемъ  изъ  рябчиковъ.  Маса¬ 
гопі  аѵес  ип  Ьасііів  йе  деІіиоЫев.  Макароны,  отваренныя  способомъ, 
указаннымъ  въ  №  1386,  заправить  бульономъ  изъ  рябчиковъ,  какъ 
указано  въ  №  1387,  кускомъ  сливочнаго  масла  и  кускомъ  сока  изъ 
рябчиковъ  №  97,  соединить  съ  горячею  начинкой  изъ  рябчиковъ 
№  666,  съ  присоединеніемъ  къ  таковой  пюре  изъ  шампиньоновъ 
№  619,  отпустить  съ  натертымъ  пармезаномъ.  Бульонъ  и  сокъ  изъ 
рябчиковъ  могутъ  быть  приготовлены  изъ  костей  и  обрѣзковъ  тѣхъ 
двухъ  рябчиковъ,  мясо  которыхъ  пойдетъ  на  начинку. 

№  1393.  Макароны  запеченыя  по-итальянски.  Масагопі 
аи  дгаііп.  Макароны,  приготовленныя  способомъ,  описаннымъ  въ 
№  1387,  уложить  на  блюдо,  идущее  въ  печь,  слегка  намасленное, 
обсыпать  восьмью  золотниками  тертаго  пармезана,'  смѣшаннаго  съ 
ложкою  сухарей,  наложить  маленькіе  кусочки  сливочнаго  масла,  по¬ 
ставить  въ  духовую  печь.  Когда  макароны  зарумянятся,  отпустить. 

№  1394.  Макароны  запеченыя  въ  сливкахъ.  Масагопі 
к  Іа  сгёте,  тапіегс  гивве.  Макароны  отварить,  какъ  указано  въ 
№  1386,  въ  соленомъ  кипяткѣ,  почти  до  готовности,  выбрать  ихъ 
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изъ  воды,  дать  стечь  водѣ,  переложить  въ  сотейникъ  съ  кускомъ 
масла,  подлить  сливокъ,  дать  на  плитѣ  сгуститься  сливкамъ;  на 
макароны  положить  маленькіе  кусочки  масла,  поставить  въ  духовую 


печь,  зарумянить,  отпустить. 

Д«  1395.  Макароны  запеченыя 

іа  егбте  йоиЫе.  Отварить  макароны, 
переложить  въ  намасленный  сотейникъ,  за 


въ  сметанѣ.  Масагопі 
какъ  указано  въ  №  1386, 
лить  сметаною,  со  вбитымъ 


въ  нее  желткомъ,  перемѣшать,  окропить  масломъ,  зарумянить  въ 


духовой  печи,  отпустить. 

Да  1396.  Тем  бал  ь  изъ  макаронъ  съ  устрицами.  ТішЬаІе 
йе  тасагоні  аих  Ьиіігез.  Выпечь  паштетную  форму,  какъ  указано 

въ  №  1376,  плн  упо¬ 
требить  для  сего  тѣсто 
отъ  страсбургскаго 
паштета,  послѣ  того, 
какъ  начинка  его  бу¬ 
детъ  съѣдена.  Особо 
отварить,  заправить 
макароны,  какъ  опи¬ 
сано  въ  №  1387,  сое¬ 
динить  пхъ  съ  устри¬ 
цами,  припущенными 
способомъ,  описан- 
Рис.  .4  163.  нымъ  въ  №  512,  отпу¬ 

стить.  См.  рис.  №  153. 
Де  1597.  Тембаль  изъ  макаронъ,  по-мпланскн.  ТішЬаІе 
йе  тасагоні  а  Іа  тііаиаіве.  Выпечь  паштетную  форму,  какъ  указано 
въ  Д*  1376.  Особо  отварить,  заправить  макароны  порядкомъ,  опи- 


І’ис.  164. 
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саннымъ  въ  №  1387,  прибавивъ  небольшое  количество  распущен¬ 
наго  мясного  сока  №  96  или  куринаго  №  97  и  рюмку  ирокипяче- 
ной  мадеры.  Особо  заправить  упомянутымъ  распущеннымъ  мяснымъ 
или  куринымъ  сокомъ  гарниръ  изъ  пѣтушьихъ  гребешковъ  №  607, 
бланкетовъ  изъ  куриныхъ  или  дичнныхъ  филеевъ,  вареной  ветчины, 
кнелей  изъ  куръ  или  дичи  №  647,  куриныхъ  печенокъ  №  606, 
трюфелей  №  460,  шампиньоновъ  №  462.  Все  это  въ  очень  горячемъ 
состояніи  соединить  на  пару  съ  макаронами,  наполнить  горячую 
паштетную  форму,  прикрыть  крышкою,  отпустить,  см.  рис.  №  164. 

№  1398.  Тембаль  изъ  макаронъ,  но-милански,  въ  за- 
печеной  формѣ  изъ  макаронъ.  ТішЬаІе  йе  шасагопі  й  Іа 
шііапаізе.  Густымъ  слоемъ  масла  обмаслить  шарлотпую  форму.  От¬ 
варить  макароны,  какъ  указано  въ  №  1386,  налить  на  нихъ  не¬ 
большое  количество  бульона  №  86  или  еще  лучик*  краснаго  бульона 
№  89,  прибавить  кусокъ  сливочнаго  масла.  Дать  макаронамъ  впи¬ 
тать  въ.  себя  бульонъ  и  масло,  присоединить  два  или  три  цѣлыхъ 
яйца.  Наполнить  макаронами  приготовленную  шарлотпую  форму, 
плотно  нажимая  первый  слой  макаронъ  ко  дну  и  стѣнкамъ;  мака¬ 
ронами  же  убрать  верхъ  формы,  дабы  сдѣлать  подобіе  крышки,  за¬ 
печь  въ  духовой  печи  до  румянаго,  золотистаго  колера.  Выложить 
изъ  формы,  вырѣзать  ножомъ  верхъ  для  крышки,  большою  выемкой 
или  ложкой  выбрать  макароны  изъ  середины  формы,  заправить  ихъ 
или  способомъ,  указаннымъ  въ  Лі  1396,  или  въ  1397,  пли  же  блан- 
кетнками  и  начинкою  изъ  дичи  №  666,  или  протертымъ  и  прогрѣ¬ 
тымъ  на  пару  консервированнымъ  «пате  фуа-гра  ,  прибавить  тре¬ 
буемое  количество  протертаго  сыра,  распущеннаго  мясного  сока 
№  96  или  куринаго  №  97,  рюмку  выкипяченной  мадеры,  наполнить 
приготовленными  макаронами  запеченную  оболочку  изъ  макаронъ, 
прикрыть  крышкою,  отпустить. 

№  1399.  Крокеты  изъ  макаронъ.  Масагопі  ей  отщеМея. 
Отварить  макароны,  какъ  указано  въ  №  1386,  заправить  ихъ  очень 
густымъ  нѣмецкимъ  соусомъ  №  303,  сырымъ  яйцомъ,  натертымъ  пар¬ 
мезаномъ,  мелко  накрошенными  трюфелями  см.  №  315,  выложить  вч. 
сотейникъ,  наложить  прессъ,  остудить,  выемкой  вырѣзать  столбики, 
запанировать  въ  яйцо  и  тертый  сыръ,  вторично  въ  яйцо  и  сухари, 
зажарить  во  фритюрѣ,  осушить,  отпустить. 

№  1400.  Лапша  со  сливками.  ЛіоиШез  Іа  сіѣшс.  Лапша 
дѣлается  изъ  тѣста  №  1249  или  1250.  Тѣсто  раскатать  тончайшимъ 
образомъ,  обтереть  его  мукой,  чтобы  не  склеивалось,  сложить  вчет¬ 
веро,  разрѣзать  тѣсто  тонкими  и  длинными  полосками,  растрясти 
руками,  уложить  въ  сито,  слегка  подсушить.  Отварить  въ  соленомъ 
кипяткѣ,  наблюдая,  чтобы  лапша  не  склеилась  и  не  переварилась, 
слить  воду,  переложить  въ  намасленный  сотейникъ,  залить  слив¬ 
ками,  высадить  таковыя,  зарумянить  въ  духовой  печи,  отпустить. 
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ѵ  1401  Лапша  съ  ветчиною.  ИоиШев  аи  іагаЬоп.  Сдѣлать 
Лг  1401.  Лапша  съ  ветч  0  дамѣсИТЬ,  раскатать, 

лашиу,  какъ  указано  въ  №  14  ,  “V  отварить  въ  кипящей 

нарѣзать  тонкими  и  длинными  полоскам  .  въ  сотейникъ, 

водѣ,  выложить  на  сито,  дать  сгеіь  вод  ,  нрмног0  распущен- 

ирябавнть 7Р®6/>ек“°'У‘°э?4' ъ  натертаго  нарнезана, 
ланрѵта  мелко  накрошенной  ветчины  везъ  »ра  ^шатк  все 
вмѣстѣ,  на  огнѣ  провѣрить  достаточно  ли  с^  °™усиггь 

№  1402.  Лапша  по-итальянски.  ЯошПев  к  1  йаііеппе.  .Іа  у, 
приготовленную  и  отваренную  въ  соленой  водѣ,  какъ  Ук‘13а® 

№  1400,  переложить  въ  сотейникъ,  заправить  масломъ,  мясн 
сокомъ  Лі  95  или  куринымъ  №  97,  солью,  перцемъ,  натертым, 
пармезаномъ,  небольшимъ  количествомъ  прокипяченой  мадеры,  пр  - 
грѣть,  дать  всему  соединиться,  отпустить. 

Л»  1405.  Лапша  запеченая  по-итальянски,  Поишез  ап 
дгаііп.  Приготовляется  во  всемъ  такъ  же,  какъ  и  запеченьш  мака¬ 
роны  Лз  1393.  '  . 

№  1404.  Лапша  съ  гренками  изъ  бѣлаго  хлѣба.  N  отпев 
й  Іа  раувашіе.  Отварить  лапшу,  какъ  указано  въ  №  1400,  пере- 
ложнть  въ  сотейникъ,  заправить  масломъ,  досолить,  прогрѣть,  пе¬ 
реложить  на  блюдо,  обсыпать  мелкими  греночками  изъ  бѣлаго  хлѣба 
.V  1355,  поджаренными  въ  сливочномъ  маслѣ,  отпустить. 

№  1405.  Лапшевникъ.  Наінпнковать  тѣсто  для  лапши,  см. 
Л&  1400,  болѣе  толстыми,  широкими  и  короткими  полосками.  Лапшу 
лишь  обланжприть  въ  кипяткѣ,  а  затѣмъ  густо  сварить  въ  молокѣ, 
остудить,  соедшшть  съ  тремя  цѣлыми  яйцами,  ложкою  распущен¬ 
наго  масла,  уложить  въ  намасленный  п  обсыпанный  сухарями  со¬ 
тейникъ,  посыпать  сверху  сухарями,  окропить  масломъ,  зарумянить 
въ  жаркой  духовой  печи.  Отпуская,  обвести  ножомъ  края  лапши, 
выложить  на  блюдо. 

№  1406.  Тембаль  изъ  лапши  по-молдавски.  ТітЪаіе  <1е 
пошПез  а  Іа  тоійаѵе.  Приготовить  лапшу,  какъ  описано  въ  №  1400, 
часть  лапши  отставить,  а  другую  отваритъ  въ  соленомъ  кипяткѣ, 
слить  воду,  заправить  лапшу  кускомъ  сливочнаго  масла,  цѣлымъ 
яйцомъ  н  желтками,  туго  уложить  въ  густо  намасленную  шар- 
дотную  форму,  поставить  въ  духовую  печь;  когда  запечется,  зару¬ 
мянится  и  будетъ  отставать  отъ  формы,  вынуть,  остудить.  Выло¬ 
жить  изъ  формы.  Наружныя  части  этой  лапши,  по  виду  соотвѣт¬ 
ствующія  вынеченому  паштету,  обмазать  разбитымъ  яйцомъ  съ 
ложкою  масла,  запанировать  въ  сухари,  зарумянить  въ  духовой 
печи  или  зажарить  во  фритюрѣ,  обсушить.  Вырѣзать  всю  сере¬ 
дину  этого  тембаля,  оставивъ  толстые  и  прочные  дно  и  края,  по¬ 
ставить  въ  устье  духовой  печи,  дабы  форма  оставалась  подсушен¬ 
ною.  Остальную  часть  лапши,  отваривъ  въ  соленомъ  кипяткѣ,  за- 
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править  масломъ,  мяснымъ  сокомъ  №  96  или  куринымъ  №  97, 
рюмкою  прокшшченой  мадеры,  начинкою  изъ  куръ  №  666  или  дичи 
№  666,  уложить  все  это  въ  вышеописанный  паштетъ  изъ  лапши, 
вмѣсто  крышки  уложить  верхъ  паштета  яйцами  въ  мѣшечекъ 
№  1464,  облить  тонкимъ  слоемъ  горячаго,  густого  куринаго  сока, 
отпустить. 

№  1407.  Крокеты  изъ  лапши.  РеШ.ез  ІішЬаІез  йе  поиіііеа. 
Сдѣлать  и  отварить  лапшу,  какъ  указано  въ  №  1400,  слить  воду. 
Сваренную  лапшу  плотно  уложить  въ  большой  сотейникъ  или  на 
плафонъ  съ  высокими  краями.  Прибавить  кусокъ  масла,  требуемое! 
количество  желтковъ  и  одно  цѣлое  яйцо,  размѣшать.  Прикрыть 
бумагою,  налолсить  крышку  или  доску,  прессъ.  Когда  лапша  осты¬ 
нетъ,  вырѣзать  выемкой  столбики  желаемаго  размѣра  н  вышины,  за¬ 
панировать,  запечь  или  зашарить,  какъ  описано  въ  №  1399.  Осу¬ 
шить,  выемкой  или  ножомъ  вырѣзать  середину,  заполнить  какимъ 
либо  фаршемъ  или  сальпикономъ,  или  пюре,  отпустить. 

№  1408.  Клецки.  Опоцша.  Первый  способъ  приготовленіи  пле¬ 
нокъ.  Три  ложки  воды,  три  ложки  масла  вскипятить,  всыпать  три 
полныя  ложки  муки,  мѣшать  пока  загустѣетъ,  снять  съ  огня.  Вбить 
по  одному  три  желтка,  разбивая  каждый  разъ  тѣсто  до  совершенной 
гладкости.  Тѣсто  остудить,  прибавить  одинъ  поднятый  бѣлокъ.  На 
ДЬекѣ,  посыпанною  мукою,  раскатать  тѣсто  въ  тонкую  колбасу,  на¬ 
рѣзать  маленькими  кусочками.  Передъ  отпускомъ  положить  клецки 
въ  кипящую  соленую  воду  или  бульонъ,  варить  на  легкомъ  огнѣ 
около  пяти  минутъ,  выбрать  въ  миску,  отпустить,  какъ  указано  въ 
№  144.  Чтобы  клецки  вышли  не  такія  нѣжныя,  вмѣсто  трехъ  желт¬ 
ковъ,  вбить  въ  тѣсто  два  цѣлыхъ  яйца,  т.  е.  съ  бѣлками;  въ  этомъ 
случаѣ  поднятый  бѣлокъ  въ  тѣсто  не  кладется. 

Второй  способъ  приготовленія  клсцокъ.  Взбить  на  льду  три  ложки 
распущеннаго  сливочнаго  масла,  тщательно  соединить  съ  тремя  лож¬ 
ками  муки,  чуточкой  соли,  затѣмъ  съ  тремя  желтками  и,  наконецъ, 
съ  тремя  поднятыми  бѣлками.  Выдѣлать  клецки,  сварить  ихъ  въ 
соленой  водѣ,  переложить  въ  бульонъ,  отпустить. 

Третій  способъ  приготовленія  кленокъ.  Вскипятить  восемь  ложекъ 
молока  съ  тремя  ложками  масла,  всыпать  полъ-стакана  муки,  варить, 
постоянно  мѣшая,  пока  тѣсто  не  будетъ  отставать  отъ  кастрюли. 
Снять  съ  огня,  въ  горячее  тѣсто  вбить  по  одному  три  яйца.  Тѣсто 
опускать  въ  кипятокъ  или  бульонъ  двумя  ложками  такъ  ню,  какъ 
и  кнели,  см.  №  660.  Варить,  пока  клецки  поднимутся  на  поверх¬ 
ность,  выбрать  въ  миску,  поступить,  какъ  указано  въ  №  144. 

№  1409.  Клецки  изъ  манной  крупы.  Споциіа  аетоиіе.  Вски¬ 
пятить  стаканъ  молока  съ  полустаканомъ  масла,  солью,  всыпать 
полъ-стакана  манныхъ  крупъ,  разварить,  постоянно  мѣшая.  Когда  . 
крупа  совершенно  разварится,  вбить  по  одному  четыре  желтка,  осту- 
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дить,  вбить  два  поднятыхъ  бѣлка,  размѣшать.  Передъ  отпуском!» 
клецки,  какъ  н  обыкновенныя,  варятся  въ  бульонѣ  №  86  или  со¬ 
леной  водѣ.  Нообще  кипятить  клецки  слѣдуетъ  съ  большой  осто- 
рпжноетьм,  ибо  при  кипѣніи  онѣ  могутъ  разваліггься. 

•V*  1410.  Клецки  французскія  съ  сыромъ.  йпоцшн  ап  раг- 
іпегчіи.  Вскипятить  стаканъ  воды  съ  полустаканомъ  масла,  всы¬ 
пать  стаканъ  муки  и,  постоянно  мѣшая,  варить  до  тѣхъ  поръ,  пока 
гісго  будетъ  отставать  отъ  краевъ  кастрюли.  Снять  съ  огня,  вбить 
въ  горячее  тѣсто  но  одному  пять  желтковъ,  постоянно  мѣшая  до 
гладкости,  остудить.  Передъ  отпускомъ  соединить  съ  полустака¬ 
номъ  тертаго  пармезана  и  тремя  взбитыми  бѣлками.  Раскатать  тѣ¬ 
сто  тонкою  колбасой,  нарѣзать  кусочками  или  же  раздѣлать  чай¬ 
ными  ложками,  погрузить  въ  соленый  кипятокъ  на  пять  минутъ, 
отпустить  съ  распущеннымъ  масломъ  и  тертымъ  пармезаномъ. 
Бульонъ  къ  этимъ  клецкамъ  не  подается. 

•V:  1411.  Клецки  заварныя,  по-итальянски,  Опоцшз  й 
Гігаііецце  Влить  въ  кастрюлю  полтора  стакана  жидкихъ  сливокъ, 
прибавить  двѣ  ложки  масла,  немного  соли,  чуточку  кайенскаго 
перца,  довести  до  кипѣнія.  Какъ  только  сливки  начнутъ  закипать, 
перелить  ихъ  понемногу  на  стаканъ  муки,  быстро  и  тщательпо  смѣ¬ 
шать.  осушить  на  огнѣ,  постоянно  мѣшая;  снять  съ  огня,  вбить 
но  одному  два  желтка,  два  цѣлыхъ  яйца.  Переложить  эту  массу  въ 
холщевой  мѣшокъ  для  выпусканія  кнелей,  см.  №№  660  и  1243,  взять 
мѣшокъ  въ  лѣвую  руку  и  однообразнымъ  нажиманіемъ  выпускать 
клецки  въ  сотейникъ  съ  кипящею  соленою  водой.  По  мѣрѣ  поя- 
вл.  ніл  массы  изъ  корнета,  обрѣзать  ножомъ,  который  находится  въ 
правой  рукѣ,  и  который  слѣдуетъ  отъ  времени  до  времени  обмаки¬ 
вать  въ  горячую  поду.  Наблюдать,  чтобы  клецки  были  однообраз¬ 
наго  размѣра.  Когда  клецки  поднимутся  на  поверхность  воды,  вы- 
"рать  ихъ  на  опто,  уложить  въ  намасленную  кастрюлю,  идущую  въ 
печь,  перекладывая  каждый  рядъ  тертымъ  пармезаномъ  и  обсыпан 
небольшимъ  количествомъ  соли  и  перца.  Когда  верхній  рядъ  кле¬ 
нокъ  будетъ  уложенъ,  положить  маленькіе  кусочки  сливочнаго  ма¬ 
гла.  поставить  кастрюлю  на  паръ  въ  сосудъ,  наполненный  кипят¬ 
комъ.  и  установить  нъ  духовую  ночь.  Какъ  только  клецки  нѣ- 

сколько  поднимутся,  и  верхній  слой- ихъ  зарумянится,  немедленно 
отпустить.  ^ 


Л*  1412.  Клецки  съ  бешамелью.  Нпо(|иІ9  а  Іа  егбте.  Клецки, 
приготовленныя  способомъ,  описаннымъ  въ  №  1411,  уложить  въ  на¬ 
масленный  сотейникъ,  пересыпая  солью,  перцемъ,  пармезаномъ,  за¬ 
лить  соусомъ  бешамель  №  301,  верхній  рядъ  обсыпать  сухарями 
пополамъ  съ  сыромъ,  наложить  кусочки  масла,  поставить  въ  ду¬ 
ховую  печь,  зарумянить  и  отпустить.  • 
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№  1413.  Тембаль  съ  клецками.  ТіЖИІ^Яиів.  При¬ 
готовить  паштетъ,  какъ  описано  въ  №№  1367  или  І376.  Наложить 
его  клецками,  приготовленными,  какъ  указано  въ  №  14-11  или 
1412,  поставить  въ  духовую  печь,  прогрѣть,  отпустить. 

№  1414.  Галушки.  Нпосрйа  к  Іа  рА4е  сіе  вагавіи.  Вскипятить 
стаканъ  воды  со  стаканомъ  масла;  мѣшая,  всыпать  два  стакана 
гречневой  муки,  проварить,  снять  съ  огня,  остудить,  вбить  отъ 
ірехъ  до  четырехъ  яицъ,  посолить,  отварить  въ  .соленомъ  ки¬ 
пяткѣ,,  въ  формѣ  клецокъ,  отпустить  съ  распущеннымъ  масломъ, 
сметаною. 

№  1415.  Галушки  малороссійскія,  Пщщиіз  й  Іа  реЬііе  гив- 
віешіе.  Въ  намасленный  сотейникъ  мелко  накрошить  свиного  сала, 
двѣ  обланжиренеыя  луковицы,  легко  зарумянить  сало  и  лукъ. 
Влить  три  стакана  воды,  прокипятить,  посолить.  Замѣсить  крутое 
тѣсто  изъ  двухъ  стакановъ  гречневой  муки,  полустакана  воды, 
двухъ  яицъ,  соли,  раскатать  его  тонко,  вырѣзать  выемкою  одно¬ 
образные  небольшіе  кружки,  погружать  ихъ,  дабы  не  слипались, 
-,  ііо  одному  въ  кипящую  воду  съ  саломъ,  проварить,  отпустить  въ 
наварѣ.  Отдѣльно  подать  распущенное  сливочное  масло,  сметану. 

№  1416.  Колдуны.  Клѵіоііа  а  Іа  пше.  Замѣсить  прѣсное 
тѣсто  №  1249,  тонко  раскатать,  уложить  на  него  маленькими  куч¬ 
ками  нижеописанный  фарщъ,  накрыть  тѣстомъ,  обмазавъ  края 
разбитымъ  съ  водой  яйцомъ;  вырѣзать  кол¬ 
дуны  выемкой,  сообразно  нижеприведенному 
рисунку  Л.  ібб,  складывать  нхъ  на  сито, 
держать  покрытыми,  чтобы  не  засохли,  опу¬ 
стить  вт,  кипящую,  но  не  ключомъ,  соленую 
воду.  По  мѣрѣ  того,  какъ  колдуны  будутъ 
всплывать  на  поверхность  кипятка,  что 
будетъ  служить  доказательствомъ  ихъ  го¬ 
товности,  выбирать  ихъ  и  класть  въ  при¬ 
готовленный  горячій  бульонъ  №  8(5,  отпу¬ 
стить  въ  бульонѣ. 

Фаршъ  для  колдуновъ  дѣлается  такъ:  полфунта  филейной  вы¬ 
рѣзки  или  затылка,  или  антрекотпой  мякоти  безъ  жира,  не  менѣе 
полуфунта,  а  лучше  три  четверти  фунта  почечнаго  жира  безъ  пле¬ 
нокъ,  полъ-луковицы,  сваренной  въ  маслѣ  и  бульонѣ,  изрубить  са¬ 
мымъ  мельчайшимъ  образомъ,  превратить,  такъ  сказать,  въ  тѣсто, 
прибавить  немного  воды  или  льда  кусочками,  соли,  перца. 

№  1417.  Пельмени.  Каѵіоііа  а  Іа  аіЬсгісшіс.  Приготовляются 
и  отпускаются  во  всемъ  такъ  же,  какъ  колдуны  №  1416,  причемъ 
въ  фаршъ  присоединяютъ  свинину,  дичь,  ветчину.  Пельмени  такъ  же, 
какъ  и  колдуны,  отпускаются  или  въ  бульонѣ  №  86,  или  въ  ра¬ 
спущенномъ  сливочномъ  маслѣ.  Къ  нимъ  подается  уксусъ  и  перецъ. 


Рис.  №  15В. 
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Наложенные  шар  ленькихъ  пирожковъ,  какъ  указано  на  рй. 
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сункѣ  №  Іоб,  И  укладъ  огнѣ  пять  минутъ,  выоираютея  і,1у. 

кипяткомъ,  варятся  п  ^  бульонѣ  №  86,  или  въ  маслѣ.  Равіоли 
М0ВКскаемьш  въдаслѣ,  засыпаются  пармезаномъ  и,  при  желает’ 
колеруются  “™““‘и”съ  творогомъ.  Каѵіоііз  аи  Іготаве.П. 

.  ,0  .«  в-піииковъ  приготовляется  и  раскатывается  такъ  же,  какг 
и  д,я  ковдпопь  №  1416;  варению,  варятся  въ  кипяткѣ  за  шщ, 
і  *  „„дачи  и  отпускаются  съ  распущеннымъ  масломъ  и  » 
счтпоіі  Фарнп,  Р»  творога  для  варениковъ  приготовляете, л  такъ; 
двГстакана  творога  кладутъ  подъ  прессъ,  даютъ  стечь  веек  сы¬ 
вороткѣ,  протираютъ  чрезъ  сито,  растираютъ  съ  двумя-тремя  си- 
рыли  желтками,  двумя  ложками  сметаны,  сливками,  кускомъ  масла; 

соль  и  сахаръ  по  вкусу. 

№  1120.  Вареники  изъ  гречневой  муки  съ  пшенич¬ 
ною.  Шіѵіоіія  аи  ітоппще.  Дѣлаются  во  всемъ  такъ  же,  какъ  и  ва- 
реники,  описанные  въ  №  141 0,  причемъ  пшеничная  мука  въ  ран¬ 
ныхъ  частяхъ  соединяется  съ  гречневою. 

№  1421.  Вареники  изъ  гречневой  муки.  Три  стакана  воды 
вскипятить  съ  двумя  ложками  масла,  всыпать  одинъ  фунтъ  гречне¬ 
вой  муки,  отставить  съ  огня,  тщательно  вымѣшать.  Вбить  одно 
яйцо,  раскатать  тѣсто,  сдѣлать  и  отпустить  вареники,  какъ  ука¬ 
зано  въ  №  1419. 

.V  1422.  Вареники  поджаренные.  Отваренные  вареники 
.ѴЛ2  Ніи  іі  1421  уложить  въ  сотейникъ  на  распущенное  мт'-1" 
чяппті,  съ  обѣихъ  сторонъ.  Отпустить  съ  масломъ  и  сметан1". 

1^2Д*  Чаре  и  и  к  и  съ  вишнями.  Ііаѵіоіів  аих  сегіяея.  Д*' 
і,іі,7.  ясс,  какъ  вареники  ,№  1419,  ио  отпускаются  съ  об1'* 
“,Й’  Гм,:,ъ  спущеннаго  масла.  Вмѣсто  творога,  нъ  юИ*»'*" 
ічогся  I.  *,  м"' "Н  1111111,111  ,гь  Бихаромъ.  Варетіки  съ  ішиііоі'Ш 

.  *олоДКьши,  къ  ним  і.  индоюп.  такъ  а ' 


,,*24.  Нарснмкц  ст 

доі  постны хі,  иарсініиоі 


кимустой. 

'К  ДІ.ІПГПЧ-И  и  |  (і 


Ко  ѵ  |і  >М  - 


3«7 


ЛЬ  1425.  Сырники  жареные  Сгошр  <№?№  г«)иб0^’ 
ина  творога  отжать  подъ  прессомъ  растеостГ  »"  Гг°'лада!'  Т|>"  т' 
прибавитъ  двѣ  ложки  сметаны  ттп  п„„  ,  каменной  чашкѣ, 
полъ-ложки  сахара,  чуточку  сош  нешшп  ГШ°Й  Кусокь 
смѣшать,  протереть  чрезъ  сігго  стР  ,.т,  Мукп'  ТІДктельн0  все 
нетолстыя  лепешки,  оСять  9X0,1  массы  круглыя 

РОНЪ  на  СЛИВОЧНОМЪ  маслѣ.  ОтПѴСТіт.  р’а  "  РПТ^  съ  0,)ѣггхъ  «то¬ 
ромъ.  Дѣлая  сырники  небольшими  мот  Сметано  1 11  мелкимъ  саха- 

№  1426.  Рисъ  вареный  I  ,?Н°  “  °*валш,ать  въ  мукѣ. 

Риса  перебрать,  удалить  изъ  него  всѣ  по^онгіе  прдатТ  Рас° 
иустпть  четверть  фунта  сливочнаго  масла.  искрошиГ™  же  "  ѣ 
обланжиренныи  луковицы,  прокипятить,  не  дІ пуская  до  колена 
очт  пш,  масло,  процѣдить  его  въ  сотейникъ.  Въ  сотейникъ  же  по- 

•  ить  перебранный  рисъ,  п  на  легкомъ  огнѣ  въ  теченіе  пятп  ми- 
нугь  продержать  этотъ  рисъ,  давъ  прокипѣть  ему  съ  маломъ, 
імъя  ВТ,  виду,  что  рисъ  вбираетъ  въ  себя  много  соли,  положить 

ЕГГо50ЛІ1ЧеСТВ0  ея’  Залить  двумя  съ  половиной  стаканами 
•  она  Лв  86  или  консоме  №  93,  досолить  по  вкусу,  закрыть  крыш- 
поставить  въ  лечь  на  пятнадцать  минутъ,  наблюдая,  чтобы 
ерхти  слой  риса  не  засохъ.  Буде  нужно,  подлить  бульона.  Рисъ 
Долженъ  быть  сваренъ  разсыпчатымъ,  но  отнюдь  не  переваренъ. 

еР«Дъ  отпускомъ  провѣрить  степень  готовности  риса,  сочность 
и  соленость  его. 

Л-.'  1427.  Рисъ  запеченын.  Вш  #га&пё.  Припустить  рисъ  на 
маслѣ,  см.  №  1426,  отварить  его  въ  бульонѣ  до  готовности,  пере- 
лг>жить  въ  сотейникъ,  положить  въ  него  кусокъ  масла,  тертаго 
1  и1,а’  рЖічѣшать.  Положить  на  поверхность  риса  тертый  сыръ  и  ма- 
Н'Нькіе  кусочки  масла;  запечь  въ  духовой  печи,  отпустить. 

Л«  1  Ѵ>С  П _ _ _ Г»  • _ ..  .  ті  V _  .  ..  _ _ _ 41. _ ...  X;»  ч  ілл 


«ми  куриного  Л?  07,  или  оок;і  и.ть  петчпны  ЛЗ  104,  или  пюро 
1  ■ томатоіп.  Л»  мн,  или  протертаго  пармезана;  соединить,  не  ло- 
14 1,1  І,,!|а.  убѣдиться  ил.  надлежащей  сочности  и  солености  еіх».  Къ 
'|,,ч>  рясу  прибавить  и  іи  припущенный  куриныя  печенки  Л  10( . 


ріим.  убѣдиться  іи.  надлежащей  с 
’ЧУ  рису  нрнбанить  или  Н|>ипуіцешн 
^Іи  1,!*»и#иыи  іжчіки  Л»  МО,  и  іи  трюф 
или  Ч»кбы  Л8  4НВ,  или  уетриці 
’  "‘Ленин  горошекъ  .V  41>4,  или  прін 

МЛН  (ЦІІІІІІИШН  НІІЪ  ПрИНуіДеНІІі 

•‘"вумѵчишш.  цинх.гь 


'МНИТЬ  II  III  нрііііуіцеыііыи  к>рншин  іп-ччіпіі  . . . 

ічікіі  .М  біо,  пли  трюфели  лз  КІО,  іі.ііі  шампиньоны 
ібы  ,\5  Кій,  ИЛИ  устрицы  .V  л  12,  ИЛИ  нули  А5  614, 
рошекі.  .V  404,  иди  іірнну іцеіінын  на  кисліі  підячыі 
ннегпкн  нал.  ПрИМуіЦеННой  дичи,  или  ЛЦИИИИІ  Н.іъ 


„  съ  раками.  Имѣть  рисъ  №  1426,  передо 
•№  '  его  ѵотшъ,  распущеннымъ  па  пару,  ' 

пускомъ  “"^Г  шмтсртымп  внутренностями  изъ  раковъ  „  1и 
масломъ  №  4^’  Г10 

»нм”  іаіо"  Рисъ  по-индѣйски.  Ши  а  1’і.кііегто  аи  саггу.  Фѵ 

№  1430.  Ряс  іо  пе1)емыТЬ  въ  холодной  водѣ,  слить  Вод./ 
раса,  перебрать,  ТЩ  ^  большимъ  количествомъ  соленой 

“ГТпп^ЛаСльшо»  огнѣ  до  готовности  риса,  но  „ 

“  Г;ь  твппѵть  на  рѣшето,  переложить  на  блюдо.  Рисъ  дав**, 
«Гонеш,  (ЯМИНЪ.  Отпустить  съ  соусомъ  изъ  карри  N  371, 
оавипъ  въ  него  небольшое  количество  кайенскаго  перца. 

№  1431  Крокеты  изъ  риса.  КІ2  еи  сгосцшИеэ.  Отварить 
рисъ  какъ  указано  въ  №  1426.  Приготовить  мелко  накрошенный 
сальтшконъ,  см.  №  590,  изъ  жареной  дичи  или  изъ  куръ,  или  йзъ 
ветчины,  или  изъ  языка,  или  изъ  трюфелей,  или  изъ  шампиньо¬ 
новъ,  или  изъ  раковыхъ  шеекъ.  Заправить  сальпиконъ  сокомъ  изъ 
мяса  №  95,  иля  изъ  куръ  и  дичи  А-  9/,  или  изъ  ветчины  Аг  104, 


1‘ИС.  >й  156. 


л  и  1 1 *  рис'і  '  смѴт*' ѴІ,,МЬ  намасленный  сотейникъ  |іЬ 

дить,  -ч.ніввть  йлоГяйи  ТГ0’ГО8даШ,1,,ГЬ  ПВЛЫШ . .  1 

риса  крокеты  из.  Д  "  Ж('лток’ь.  размѣшать.  І’Дѣъіті- 

н>.|.  Ііъ  яйцо  рдчОиіі  ІІІ'І*,,1іажъ>  ‘■"'■"‘■'ЖЪ.  групп.,  ааиаіШІ"'1' 
Фрит іорт,  И.т’.п  :  п‘  и  иъ  сухари;  п.ппрп'ь 

паіп.  .'..іа.;ірі.||ік,|(,  1  и*  и  1 1’*-  осушить,  отіічсгиіь,  "гар11" 

■ом,,,.  я  . р,„,  .ѵ и-- 

ШІ рожков і.  м  оі  "і  1 1 


О.ІКі,|і щ  I. 


1  ' 11  Ѵі  из.  пн  1 1. 


.\і  1432.  Котлеты  изъ  Риса  Г'ы  і  . 

вить  указано  въ  Л!  1426,  сдѣлать  нзъ'  нЦГ  ™  ГІ2‘  варить  рисъ, 
мукой,  котлеты,  запанировать  ихъ  англійскті  '*  Доск^  Сыпанной 
„зжаритьна  маслѣ.  Отпустить  съ  грибным*  У'посо*>«,  с.ч.  л*  3* 
.V»  143л  Котлеты  изъ  риса  ст  гп  Ѵ  уСоігь  Л’-  397. 
юіейея  йе  гіг  а  их  сЪатрі§попз.  Отвагт  и  *"  И  л-Ѵкомт-  Со- 

*  МЛ  “»»"»  его-  ^къ  же,  какъ  от,*"?] /“>™>  «• 
товнть  для  котлетъ  тонкія  лепешки  ,„ъ  Л‘  из->-  Ч"по- 

на  маслѣ  отваренные  мелко  нарубленные  7ѵѴъ  »  г*°  прип^("ПІТЬ 
бавіггь  немного  мясного  сока  Л?  95  На  тожіпъ  т  грибы>  “Р*- 
редпну  рисовыхъ  лепешекъ,  загнуть  кг.я»  ЭТ1ШЪ  Фишемъ  се- 
задѣлать  къ  формѣ  котлетъ  лапанто^!’ .  ТЯТЬ  шаІ'иа“  «ли 
я.  К  38,  изжарить  въ  статочномъ  маслѣ.  ОтпееттГ.ъ  ™-е"'“ 

„асъ  **  402  404  „ли  съ  соусомъ  изъ  тома^ГЖ^Дз": 


ОТДѢЛЪ  XXII. 

Каши  не  сладкія. 

•У*  1454.  Каши  не  сладкія.  Общія  указанія.  Крупа,  изъ 
которой  приготовляются  каши,  должна  быть  отличнаго  качества;  пе¬ 
редъ  ея  употребленіемъ,  она  должна  быть  отсѣяна,  въ  нѣкоторыхъ 
случаяхъ  перемыта,  всѣ  посторонніе  въ  ней  предметы,  главнымъ  обра¬ 
зомъ,  шелуха— удалены.  Наилучшій  способъ  варить  кашу  на  пару, 
т.  е.  сосудъ,  въ  который  положена  крупа,  закрыть  и  поставить  въ 
"олыпій  сосудъ,  наполненный  кипяткомъ.  При  такомъ  способѣ  варки, 
каша  получается  разсыпчатая,  пе  пригораетъ,  части  ея,  прилегаю¬ 
щія  къ  стѣнкамъ  сосуда,  не  сохнуть.  Для  варки  каши  на  пару  про¬ 
даются  особыя  паровыя  кастрюли,  стоимость  ихъ — отъ  полутора 
І'Уе.ія  и  дороже. 

•У-  1435.  Каша  гречневая.  Фѵнтъ  отсѣянной  гречневой  крупы 
на  сковородѣ  на  огнѣ,  перетереть  съ  цѣлымъ  яйцомъ  пли,  под¬ 
ложивъ  кусокъ  сливочнаго  масла,  прогрѣть  крупу  на  легкомъ  оінѣ. 


.  ““льца  выше  крупы  (стакана  два;,  подо  дин»*  ■»  . .  . 

110,1 1  закипѣла.  Когда  крупа  разбухнетъ,  размѣша п.  ев  •І‘"І'П" ‘ ' 
'  "та вить  закрытый  сосудъ  съ  кашей  въ  сотейникъ  <  ъ  14,1,11  ‘ 

-  М'нть  отъ  двухъ  до  четырехъ  часовъ,  наблюдая,  ,|,<"ы  1|Сѣ 

Ч1,1' Ци’ин  шшѣлл.  Отпустить  со  сливочным  ь  «.илом  .  ^ 


***"•«  ШКІвІМ 
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ѵ  і лѵ,  Каша  гречневая,  протертая.  Овар.чіу,0  , 
•  пшѵ  №  1436,  протереть  мреть  рѣшето  червячк; 
-Ц,’ЧНОВподать:  горячею,  со  сливочнымъ  масломъ  въ  кускѣ, 


ирутую 
па 

„П,ЛМ  ІТЛТ/І  I  "I  I  I  іЛ  1 1  АЗ  V/  '*  *  *  *-*х  *'*  -*■'  ■'  IV  ѵі  іп:  1.  . 

блюдо;  под; 

пою— С(\з7І"каша  гречневая  на  грибномъ  бульонѣ, съ, 


•Вами 
ХОЛОД. 


№  145/ 


Мо.і. 


‘  Г  Гтоить  Крутую  гречневую  кашу,  какъ  указано  въ  №  и,- 
“варѣ  нот.  сухихъ  Шшъ  т^ь,  см.  „У <*  Р„ус^ 
въ  сотейникѣ  или  на  сковородѣ  кусокъ  сливочнаго  масла,  снят, 
съ  него  пѣну,  выложить  на  масло  готовую  кашу,  поджарить,  но  не 
засушить  положить  на  кашу  куски  отвареннаго  въ  бульонѣ  мозго- 
вого  жира  изъ  костей  №  19,  продержать  на  сковородѣ  около  пяти 
минутъ,  переложить  па  блюдо  или  въ  кастрюлю,  отпустить. 

№  1458.  Каша  гречневая,  размазня.  Просѣять  гречневую 
крупу,  поставить  на  огонь  воду,  считая  восемь  стакановъ  воды  на 
фунтъ  крупы,  положить  кусокъ  масла,  соли,  вскипятить  воду,  на¬ 
сыпать  крупу.  Когда  каша  начнетъ  густѣть,  положить  еще  масла, 
отодвинуть  кастрюлю  на.  легкій  огонь,  проварить  до  готовности, 
отпустить  со  сливочнымъ  масломъ  въ  кускѣ. 

№  1459.  Крупеникъ  изъ  гречневой  крупы.  Фунтъ  отсѣ¬ 
янной  гречневой  крупы  обдать  на  рѣшетѣ  крутымъ  кипяткомъ,  смѣ¬ 
шать  крупу  съ  двумя  стаканами  сметаны,  двумя  стаканами  творога, 
тремя  желтками,  шестью  ложками  сливочнаго  масла,  посолить,  уло¬ 
жить  въ  горшокъ,  запечь  въ  духовой  печи,  въ  легкомъ  жару. 

Л»  1440.  Гренки  изъ  гречневой  каши.  Часть  размазни 
изъ  гречневой  крупы  №  1438  продержать  на  огнѣ  болѣе  продолжи¬ 
тельное  время  н  тѣмъ  сгустить  ее,  выложить  на  блюдо  тонкимъ 
слоем  ь,  остудить,  вырѣзать  изъ  этой  остуженной  размазни  плоскіе 

К‘П!і  ГІГитіі/гт  о.. .......... . . .  ..  . 


квадратики,  запанировать  ихъ  въ  яйцѣ  и  мукѣ,  поджарить  съ  обѣ¬ 
ихъ  сторонъ  на  сливочномъ  маслѣ,  отпустить. 

'  Каша  изъ  смоленской  крупы  приготовляется 

|Г<'!|1|и.  •І,е’  1  ІКІ  11  1ы|11а  и:,ь  гречневой  крупы'.  Смоленская  крупа 
веші'іп  іИ,ІЧІІГ,,льно  быстрѣе  гречневой.  Фунгъ  отсѣянной  к] 
кѵсогт  м -1!- '.і.'1"1 г;іКіІІІа  кипятка,  размѣщать,  посолить,  поло; 

и/,  і,  и,' ІИ  КІІІІ,т’  11  загуститься,  размѣшать,  поста 

'  .  »«  "іпіготоилшііе  к; . .  с** 

размазни.  Отпѵгі- ,  ,аса  Дти  Крутой  и  менѣе  целуя"-1 

нимъ  масломъ  * "  ‘г,а  ,іаша*  11  крутая  я  размазня,  со 


раз- 
І  крупы 
дожать 

нить 


1-пи.ощ'  «руны ....  молим*.  ^ 

Чіѵ'*Л\  МСКИіиіТИТІ.  тин  й  "ГЯ  I.  е -|.  иди..  М  I.  иПЦ"М  *•  11  ь  ,, 

и*'ишгц.  домідямъ  кі іѵнѵ  ' г,,иииа  молока,  нисолигь;  ііт.гчнмію  м  ,1  , 

“-ѵгь.  «У-к.  .  МШ'Ли,  КНЯІІТЯТЬ  М*Й 
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вить  еще  масла,  размѣшать,  поставить  на  полчаса,  на,  паръ  или  въ 
духовую  печь;  отпустить  съ  масломъ. 

№  1443.  Каша  пшенная,  крутая.  Фунтъ  пшена  промыть  въ 
нѣсколькихъ  водахъ,  положить  въ  кастрюлю,  залить  кипяткомъ  на 
палецъ  выше  крупы,  посолить,  прибавить  кусокъ  масла.  Дать  за¬ 
кипѣть  и  загуститься,  покрыть  кастрюлю,  поставить  въ  печь  или 
въ  сотейникъ  съ  кипяткомъ.  Отпускается  каша  со  сливочнымъ  ма¬ 
сломъ  въ  кускѣ. 

№  1444.  Каша  пшенная  на  молокѣ,  жидкая.  Вскипятить 
шесть  стакановъ  цѣльнаго  молока,  всыпать  въ  него  стаканъ  про- 
I  мытаго  пшена.  Варить  до  готовности  на  легкомъ  огнѣ,  наблюдая, 

$  чтобы  молоко  не  пригорѣло;  слегка  посолить,  отпустить  очень 
»  жидкою. 

I'  №  1445.  Каша  манная  на  водѣ.  Въ  три  стакана  кипящей 
?  посоленоіі  воды  положить  кусокъ  масла,  всыпать  дождемъ  три  чет¬ 
верти  стакана  манныхъ  крупъ,  все  время  мѣшать.  Когда  каша,  за¬ 
густится,  поставить  ее  на  парт,  или  въ  духовую  печь,  черезъ  чет¬ 
верть  часа  остудить,  протереть  чрезъ  опто.  Протертую  кашу  поло* 
жить  въ  кастрюлю,  подогрѣть  на  пару,  заправить  кускомъ  сливоч® 
наго  масла,  отпустить. 

№  1446.  Каша  манная  на  молокѣ.  Вскипятить  молоко,  на 
^.трп  стакана  кипящаго  молока,  всыпать  дождемъ,  постоянно  мѣшая, 
і три  ложки  манной  крупы,  дать  вскипѣть,  положить  чуточку  соли. 
ІВо  время  приготовленія  не  переставать  мѣшать  кашу,  дабы  не  обра¬ 
зовались  комочки.  Варить  отъ  пятнадцати  до  двадцати  минутъ,  на¬ 
блюдая,  чтобы  молоко  не  пригорѣло.  Отпустить  съ  кускомъ  масла; 
каша  не  должна  быть  очень  густою. 

№  1447.  Каша  изъ  смоленской  или  манной  крупы,  съ 
.•рябчиками.  Очистить  рябчика,  снять  ст.  него  филеи.  Кости  и 
остальныя  части  рябчика  мілко  нарубить,  сварить  въ  бульонѣ  №  8К, 
снять  жиръ,  процѣдить.  Филеи  припустить  на  сливочномъ  маслѣ, 
ьзрубнть,  протолочь,  протереть  чрезъ  сито.  Сварить  жидкую  кашу 
изъ  смоленской  или  манной  крупы  на  приготовленномъ  бульонѣ 
изъ  рябчика.  Когда,  каша  будетъ  готова,,  положить  вгь  нее  протертую 
массу  изъ  рябчика,  разъ  вскипятить,  отпустить  со  сливочнымъ 
^масломъ  въ  кускѣ. 

№  1448.  Каша  изъ  смоленской  или  манной  крупы  съ 
^ дичью.  Зачистить  зайца  или  тетерева,  или  дрофу,  пли  какую-ни- 
удь  другую  имѣющуюся  дичь,  снять  съ  нея  всѣ  мягкія  части,  посо¬ 
лить,  высушить  мясо  въ  легкой  духовой  печи,  истолочь  въ  ступкѣ, 
протереть  чрезъ  сито.  На  дичиномъ  пли  куриномъ  бульонѣ  сварить 
очень  жидкую  манную  или  изъ  смоленской  крупы  кашу,  всыпать 
въ  нее  протертую  дичь,  закипятить,  загустить  кашу  до  надлежащей 
степени;  отпустить  со  сливочнымъ  масломъ  въ  кускѣ. 
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№  1449.  Каша  тыквенная.  Имѣть  густо  сваренную  кашу  изъ 
смоленской  крупы  нлп  пшена,  протереть  чрезъ  рѣшето.  Взять  сп  - 
лѵю  сладкую  тыкву,  вырѣзать  изъ  нея  мякоть,  очистить  отъ  зеренъ, 
юшѣзатъ  мякоть  на  куски,  залить  стаканомъ  кипящаго  молока, 
проварить  до  совершенной  мягкости.  Протереть  сваренную  мякоть 
тыквы  чрезъ  сито,  соединить  съ  протертою  кашей,  положить  ку¬ 
сокъ  мама,  немногой  соли,  поставить  въ  духовую  печь.  Когда  за¬ 
румянится,  отпустить,  вмѣстѣ  съ  мелкимъ  сахаромъ,  сливочнымъ 

масломъ. 

№  1450.  Каша  ячневая  на  молокѣ.  Вскипятить  шесть  ста¬ 
кановъ  молока  съ  кускомъ  масла,  всыпать  полфунта  перемытыхъ 
ячневыхъ  крупъ,  посолить,  постоянно  мѣшать.  Когда  разбухнетъ  и 
загустѣетъ,  прибавить  масла,  поставить  на  паръ  или  въ  духовую 
печь,  варить  около  трехъ-четырехъ  часовъ.  Сваренную  до  готовности 
кашу  соединить  съ  четырьмя  яицамп  п  стаканомъ  сметаны,  пере¬ 
ложить  въ  форму,  продержать  въ  печи  полчаса,  отпустить  со  слив¬ 
ками  или  масломъ. 

№  1451.  Каша  зеленая.  Налившіеся  колосья  ржи  обланжи- 
Т^ить  въ  кипяткѣ,  высушить,  выбрать  зерна.  На  фунтъ  зеренъ  вски¬ 
пятить  три  стакана  воды  нлп  молока,  положить  кусокъ  масла,  по¬ 
солить,  всыпать  зерна;  когда  они  разбухнутъ,  прибавить  масла,  раз¬ 
мѣшать,  варить  три  часа  на.  пару  пли  въ  нечи;  отпустить  со  сли¬ 
вочнымъ  числомъ. 

№  1452.  Каша  овсяная.  Овсяная  каша  варится  такъ  же, 
какъ  ячневая  №  1460,  на  молокѣ  нли  на  водѣ.  Отпускается  съ  ма¬ 
сломъ  или  сливками. 


ОТДѢЛЪ  ЙІП. 

Яйца. 


№  1453.  Яйца.  Способы  изготовленія; 

всмятку  -оеи&чі  Іа  ^ие, 

вкрутую— оеиЬ  Йиг8, 

въ  мѣшечекъ — оеиіз  тоііеіз, 

выпускныя — оеи&  росііёз, 

жареныя — оеиів  ігіѣа, 

взбитыя— оеий  ЬгошИёз, 

выпускныя  на  сковородѣ — оеиі'з  ваг  1е  ріаі 

выпускныя  въ  яичницѣ — оеиіз  ошеІеНез. 

холодныя — оеніз  Ігоніа, 

на  сладкое — оеи&  аисгёв. 


/ 


У 


Первымъ  условіемъ  хорошаго  изготовленія  яицъ  является  ихъ 
безукоризненная  свѣжесть.  Лучшими  яйцами  считаются  тѣ,  которыя 
прямо  изъ  подъ  куръ  идутъ  на  кухню.  Для  яицъ  нее  въ  мѣшочекъ, 
и  для  взбитыхъ  бѣлковъ,  какъ  будетъ  указано  ниже,  нужны  яйца, 
снесенныя  за  два,  за  три  дня  до  ихъ  изготовленія. 

№  1454.  Яйца  всмятку.  Оеиіз  .4  Іа  социе.  Вымыть,  вытереть 
яйца,  погрузить  ихъ  одновременно  и  осторожно,  дабы  не  разбить 
скорлупы,  въ  кипящую  ключемъ  воду;  ровно  черезъ  одну  минуту 
отставить  кастрюлю  съ  огня,  продержать  яйца  въ  водѣ  еще  пять 
минуть,  дабы  бѣлки  превратились  въ  молочную  массу,  вынуть  яйца, 
накрыть  салфеткой,  подавать. 

№  1455.  Яйца  вкрутую.  ОеиГз  бите.  Варить  такъ  же,  какъ 
и  яйца  №  1464,  но  держать  въ  кипящей  водѣ  на  огнѣ  десять  ми¬ 
нутъ,  вынуть  изъ  воды,  очистить  отъ  скорлупы,  употреблять  го¬ 
рячими  или  остуженными;  въ  послѣднемъ  случаѣ,  очищенныя  яйца 
должны  быть  погружены  въ  холодную  воду. 

№  1456.  Яйца  крутыя,  по-марсельски.  Оеиіз  й  Іа  гаагзеіі-1 
Іаізез.  Шесть  штукъ  крутыхъ  яицъ  мелко  изрубить,  соединить  съ 
рубленою  петрушкой,  припущеннымъ  въ  маслѣ  рубленымъ  лукомъ, 
ложкою  анчоуснаго  масла  №  432,  большою  ложкой  густого  соуса 
бешамель  №  301;  раздѣлить  массу  на  части,  скатать  каждую  часть, 
придавъ  форму  яйца,  запанировать  въ  бѣлкѣ  и  сухаряхъ,  изжарить 
на  фритюрѣ  или  на  прованскомъ  маслѣ  до  колера,  отпустить  съ 
соусомъ  изъ  томатовъ  №  332. 

№  1457.  Яйца  крутыя,  жареныя.  Осиіз  Йигз  і'гіѣз.  Яйца, 
сваренныя  вкрутую,  разрѣзать  на  двѣ  половины,  вынуть  желтки  и 
на  шесть  желтковъ  взять  ложку  соуса  бешамель  №  301,  ложку  ан¬ 
чоуснаго  масла  №  432,  немного  рубленой  петрушки.  Растереть  въ 
густую  массу,  наполнить  этою  массой  бѣлки  отъ  яицъ,  сваренныхъ 
вкрутую,  соединить  обѣ  половины  яйца.  Запанировать  бѣлкомъ  и 
сухарями  или  кляромъ  №  1259,  изжарить  во  фритюрѣ,  отпустить 
съ  букетомъ  жареной  петрушки. 

№  1458.  Яйца  крутыя  подъ  бешамелью.  Оеиіз  й  Іа  сгёше. 
Крутыя  яйца  №  1456  разрѣзать  пополамъ,  или  на  четыре  части, 
согрѣть,  уложить  на  блюдо,  облить  горячимъ  соусомъ  бешамель 
№  301,  отпустить. 

№  1^59.  Яйца  крутыя,  съ  картофелемъ  и  бешамелью. 

Крутыя  яйца  №  1455,  нарѣзать  круглыми  ломтями,  переложить 
ломти  яицъ  ломтями  отвареннаго  картофеля  .№  480,  посолить,  за¬ 
лить  бешамелью  №  301,  заколеровать  раскаленною  лопаточкой  или 
въ  духовой  печи,  отпустить. 

№  1460.  Яйца  крутыя,  съ  бешамелью  и  сыромъ.  Кру¬ 
тыя  яйца  №  1455  разрѣзать  на  части,  облить  соусомъ  бешамель 


374 


№  301,  засыпать  сыромъ,  наложить  маленькіе  кусочки  м  , 
ставить  въ  горячую  печь,  запечь,  отпустить. 

№  1461.  Яйца  крутыя,  съ  лукомъ.  Оеиіз  &  1<  Р  . 
стать  нарѣзать  тонкими  ломтиками  лукъ,  обланжирить  въ  кипят  , 
"положа  въ  сотейникъ,  прибавить 

пу  стить  на  огнѣ  до  легкаго  колера,  прибавить  полъ-стакана  бу.шона 
№  86,  ложку  муки,  соли,  перца,  тщательно  проварить.  Шесль  кру¬ 
тыхъ  япцъ  нарѣзать  такіши  же  тонкими  ломтиками,  прогрѣть,  за¬ 
лить  соусомъ  съ  лукомъ,  досолить,  отпустить. 

№  1462.  Яйца  крутыя  запеченыя,  со  шпинатомъ.  «гаИп 
<Гоеи&  аих  ёріпагйз.  Отварить,  протереть  шпинатъ,  заправить  ма¬ 
сломъ,  посолить,  см.  №  500.  На  фунтъ  шпината  взбить  три  сырыхъ 
желтка  и  одно  цѣлое  яйцо,  соединить  со  шпинатомъ,  уложить 
въ  каменную  чашку  или  металлическую  кастрюлю.  Наложить  на¬ 
рѣзанныя  ломтями  крутыя  яйца,  засыпать  сыромъ  или  сухарями, 
окропить  масломъ,  поставить  въ  печь.  Когда  суфле  изъ  шпината 


поднимется,  отпустить. 

Л»  1463.  Яйца  крутыя  фаршированныя.  Бѣлки  крутыхъ 
яицъ  Лг  1455  фаршируются,  какъ  указано  въ  №  1457,  самыми 
разнообразными  фаршами;  въ  основаніи  фарша  всегда  должны  быть 
желтки.  Въ  фаршъ  можно  прибавить:  припущенные  рубленые  шам¬ 
пиньоны  Лі  468,  грибы  Л"2  466,  лукъ  №  477,  эстрагонъ,  трюфели 
№  460,  томаты  №  518,  шпинатъ  №  500,  щавель  №  501,  шоре  изъ 
курицы  и  дичи  Лі  616,  телячій  фаршъ  №  560,  анчоусы. 

Слѣдующіе  соусы  подаются  къ  фаршированнымъ  яйцамъ:  бе¬ 
шамель  №  301,  велуте  Л»  299,  обыкновенный  бѣлый  соусъ  №  304, 
испанскій  соусъ  297,  деми-гласъ  №№  402—404,  соусъ  изъ  ма¬ 
деры  Л!  316,  соусъ  «Роберъ»  №  330,  соусъ  субизъ  №  324  и  т.  д. 

Анчоусное  масло,  указанное  въ  №  432,  для  фарша  можетъ  быть 
замѣнено  масломъ  пзъ  рябчиковъ  №  435;  масломъ  изъ  селедки 
№  433,  раковымъ  масломъ  №  429,  масломъ  монпелье  Л»  427,  ма¬ 
сломъ  равиготъ  №  418  и  т.  д. 

1464.  Яйца  въ  мѣшечекъ.  ОепЬз  шоііеіа.  Варить  такъ  же, 
какъ  и  яйца  всмятку  Л!  1454,  но  держать  въ  круто  кипящей  водѣ 
на  огнѣ  ровно  четыре  минуты.  Яііца  должны  быть  какъ  погружены 
въ  кипятокъ,  такъ  и  вынуты  изъ  него  одновременно.  Яйца  съ  огня 
погрузить  въ  очень  холодную  воду  на  нѣсколько  минуть,  надбивъ 
тупыя  стороны  ихъ,  затѣмъ  очистить  отъ  скорлупы  и  подавать  или 
же  въ  очищенномъ  видѣ  употреблять  на  какія-нибудь  изготовле¬ 
нія.  Для  приготовленія  въ  мѣшечекъ  нужны  яйца,  снесенныя,  по 
крайней  мѣрѣ,  за  два  дня  до  ихъ  изготовленія. 

Въ  частности  способы  подачи  яицъ  въ  мѣшечекъ  описаны  ниже 
въ  №№  1467—1474,  1477,  1478,  1504-1511.  . 
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№  1465.  Яйца  выпускныя.  Оеиіз  росііёз.  Яйца  выпускныя 
приготовляются  такъ:  въ  кипящую  ключемъ  воду,  въ  кастрюлю 
или  сотейникъ,  почти  до  верху  наполненные  водою,  влить  нѣсколько 
ложекъ  уксуса;  самыя  свѣжія  яйца  выпускать  по  одному  на  блю¬ 
дечко  и  съ  него  осторожно,  но  быстро,  спускать  ихъ  на  по¬ 
верхность  кипящей  воды,  затѣмъ  шумовкою  очень  осторожно  спо¬ 
собствовать  тому,  чтобъ  яйцо  въ  кипящей  водѣ  поворачивалось  и 
чтобы  такимъ  образомъ  бѣлокъ  правильно  обвалякивалъ  желтокъ. 
Черезъ  двѣ  минуты  яйцо  сварится  такъ,  что  бѣлокъ  сдѣлается 
сравнительно  твердымъ,  а  желтокъ  будетъ  всмятку,  тогда  шумов¬ 
кою  вынуть  яйцо,  обровнять  ножомъ  края  неправильной  формы, 
положить  его  въ  тепловатую  воду  и  продолжать  тѣмъ  же  поряд¬ 
комъ  варить  остальныя  яйца. 

Яйца  выпускныя  и  въ  мѣшечекъ,  до  отпуска  ихъ,  должны 
быть  погружены  въ  тепловатую  воду,  которая,  передъ  самымъ  от¬ 
пускомъ,  должна  быть  посолена  и  подогрѣта.  Способы  подачи  вы¬ 
пускныхъ  яицъ  описаны  ниже  въ.№№  1467 — 1409,  1471 — 1474, 1478. 

1466.  Яйца  жареныя.  Оеиіз  Міз.  Жареныя  яйца,  приготов¬ 
ляются  слѣдующимъ  образомъ:  разогрѣть  въ  сотейникѣ  фритюръ 
или  прованское  масло,  подложить  что-либо  подъ  край  сотейника, 
чтобы  въ  противоположной  сторонѣ  его  было  больше  фритюра  или 
масла,  разбить  яйцо  и  спустить  его  въ  горячій  фритюръ  или  ма¬ 
сло.  Быстро  посолить  и  вилкою  или  ложкою,  или  шумовкою  спо¬ 
собствовать  обволакиванію  желтка  бѣлкомъ;  нѣсколько  разъ  пере¬ 
вернуть  яйцо,  вынуть  его  изъ  фритюра  или  масла.  Повторить  тоже 
самое  со  слѣдующимъ  яйцомъ  и  т.  д. 

Жарить  яйца  слѣдуетъ  всегда  по  одному  и  слѣдить  за  тѣмъ, 
чтобы  желтокъ  оставался  жидкимъ.  Способы  подачи  жареныхъ  яицъ 
описаны  ниже  въ  №№  1467—1469,  1471 — 1473,  1478. 

№  1467.  Яйца  сваренныя  въ  мѣшечекъ,  выпускныя, 
жареныя.  Способы  подачи.  Яйца  сваренныя  въ  мѣшечекъ,  вы¬ 
пускныя  и  жареныя  подаются  къ  столу  въ  самыхъ  разнообразныхъ 
видахъ. 

Во-первыхъ,  они  кладутся  или  непосредственно  на  блюдо,  или 
на  гренки  изъ  хлѣба,  иоджареншле  въ  маслѣ,  или  лее  па  круста- 
дики,  см.  №  1230,  выпеченные  изъ  сдобнаго,  слоенаго  или  раствор- 
чатаго  тѣста.  На  крутоны  и  крустадики,  до  укладки  на  нихъ  яицъ, 
могутъ  быть  положены  тонкіе  ломтики  ветчины,  копченаго  языка, 
телятины,  дичи  и  т.  д. 

Во-вторыхъ,  яйца  подаются  въ  сопровожденіи  разныхъ  соусовъ: 
велуте  №  299,  бешамель  №  301,  испанскаго  №  297,  изъ  томатовъ 
№  332,  изъ  лука  №  324  и  т.  д. 

Всякіе  соусы  подаются  либо  отдѣльно  въ  соусникѣ,  либо  ими  зали¬ 
ваются  яйвд,  положенныя  на  блюдо  или  уложенныя  на  крустадики. 
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Въ-третьихъ,  яйца  подаются  со  всякаго  рода  пюре:  изъ  куръ, 
изъ  дичи  №  616,  шпината  №  638,  щавеля  №  639,  горошка  №  527, 
рѣпы  №  634,  бѣлыхъ  бобовъ  №  633,  томатовъ  №  618  и  т.  п. 

Въ-четвертыхъ,  яйца  могутъ  быть  выложены,  на  макароны 
№  1387,  лапшу  №  1402,  рисъ  №  1426. 

Въ-пятыхъ,  яйца  въ  мѣшочекъ  и  выпускныя  подаются  къ 
бульону,  къ  разнымъ  супамъ,  къ  зеленымъ  щамъ;  къ  послѣднимъ 
подаются  также  яйца,  сваренныя  вкрутую,  въ  обыкновенномъ  видѣ 
или  фаршированныя. 

№  1468.  Яйца  съ  мяснымъ  сокомъ  и  разными  со¬ 
усами.  Оеи&  аи  зав.  Поджарить  па  маслѣ  крутоны,  размѣромъ  со¬ 
отвѣтствующіе  яйцу,  изъ  бѣлаго  хлѣба  или  какого-либо  тѣста:  сдоб¬ 
наго  Л*  1265,  слоенаго  №  1266,  бріошнаго  №  1284  и  т.  п.  На  каж¬ 
дый  крутонъ  наложить  яйцо,  см.  ЛЬЛЬ  1464 — 14СС,  облить  распущен¬ 
нымъ  мяснымъ  сокомъ  №  96,  отпустить. 

Названный  мясной  сокъ  можетъ  быть  замѣненъ  какимъ  угодно 
соусомъ,  напр.,  соусомъ  томатъ  Л;  332,  изъ  трюфелей  №  316,  съ 
мадерой  №  316,  изъ  бѣлаго  и  краснаго  вина  ЛЬЛЬ  369,  370,  беша¬ 
мель  ЛЬ  301,  велуте  №  299,  грибнымъ  №  397,  испанскимъ  №  297, 
изъ  шампиньоновъ  №  312,  «Роберъ №  330,  съ  эстрагономъ  №  406, 
карри  Л*  371  и  т.  д. 

Такими  же  яйцами  на  крутонахъ  могутъ  быть  обложены:  шпи¬ 
натъ  ЛЬ  500,  щавель  №  601,  головки  спаржи  №  493,  брюссельская 
каиуста  Л»  491. 

Л*2  1469.  Яйца  генуэзскія.  Оеиі'ь  депоізез.  Отварить,  какъ 
указано  въ  ЛЬЛЬ  1387,  1402  и  1426,  макароны,  лашву  или  рисъ, 
уложить  въ  каменное  или  эмалированное  блюдо,  или  въ  металли¬ 
ческую  плоскую  кастрюлю,  обсыпать  сыромъ,  положить  маленькіе 
кусочки  масла,  заколеровать  въ  печи.  Наложить  на  эти  изготовле¬ 
нія  или  вокругъ  нихъ  яйца  ЛЬЛЬ  1464 — 1466,  залить  соусомъ  изъ 
томатовъ  ЛЬ  332,  отпуститъ. 

Ле  1470.  Яйца  „Золотого  дома".  О  ей  іа  к  Іа  Маіаоп  (Гог. 
Приготовить  фаршъ  изъ  раковъ  ЛЬ  667,  изъ  скорлупы  раковъ  сдѣ¬ 
лать  раковое  масло  ЛЬ  429,  фаршъ  уложить  въ  низкую  гладкую 
бордюрную  форму,  съ  отверстіемъ  посерединѣ,  сварить  на  пару,  а 
затѣмъ  выложить  на  блюдо.  Въ  середину  формы, уложить  раковыя 
шейки  ЛЬ  510  и  ножки,  положить  кругомъ  формы  яйца  №  1464, 
залить  соусомъ  слѣдующаго  изготовленія:  четыре  желтка,  четыре 
ложки  раковаго  масла,  полъ-стакана  сливокъ,  соль,  чуточку  кайен¬ 
скаго  перца;  взбивая,  заварить  на  пару,  т.  е.  въ  кастрюлѣ,  по¬ 
ставленной  въ  кипящую  воду. 

Въ  тѣхъ  мѣстахъ,  гдѣ  имѣются  устрицы  и  мули  ЛЬЛЬ  612  и  614, 
таковыя  присоединяются  къ  раковымъ  шейкамъ,  а  вода  изъ  нихъ’ 
въ  требуемомъ  количествѣ,  прибавляется  въ  соусъ. 


№  1471.  Яйца  ліонскія.  Оеиіз  к  Іа  Іуоппаіае.  Обланжирить 
лукъ,  нарѣзанный  тонкими  ломтями,  припустить  его  на  сливочномъ 
маслѣ  вмѣстѣ  съ  шампиньонами,  соединить  съ  густой  бешамелью 
№  301,  выложить  на  каменное  блюдо,  насыпать  сыра,  заномеровать. 
Наложить  на  это  изготовленіе  яйца  №№  1464,  1466  или  1466,  об¬ 
лить  мяснымъ  сокомъ  №  96,  отпустить 

№  1472.  Яйца  по-крестьянски.  Оеиіз  а  Іа  раузаппе.  Облан- 
жирить  молодой  лукъ  и  свѣжепросольную  свиную  грудинку,  нарѣ¬ 
зать  то  и  другое  маленькими  ломтями,  припустить  на  маслѣ  вмѣстѣ 
съ  молодымъ  горошкомъ,  молодой  морковью,  салатомъ-латукъ,  по¬ 
солить,  положить  немного  сахара,  подлить  бульона,  поставить  на 
легкій  огонь,  дать  бульону  высадиться  до  густоты,  слѣдить  за  тѣмъ, 
чтобы  ничто  не  пригорѣло.  Выложить  на  блюдо,  обложить  яйцами 
№№  1464,  1466  или  1466  на  крутонахъ,  облить  говяжьимъ  сокомъ 
№  96,  отпустить. 

№  1473.  Яйца  матлотъ.  Оеиіз  еп  шаіеіоіе.  Одинъ  или  два 
стакана  краснаго  вина,  въ  зависимости  отъ  количества  подаваемыхъ 
яицъ,  вскипятить  нѣсколько  разъ  съ  солью,  перцемъ,  лукомъ,  буке¬ 
томъ  изъ  зелени  №  85,  процѣдить.  На  сильномъ  огнѣ  загустить 
этотъ  наваръ  мучнымъ  масломъ  №  293,  залить  этимъ  соусомъ  над¬ 
лежащее  количество  подогрѣтыхъ  яицъ  №№  1464,  1465  или  1466, 
отпустить. 

№  1474.  Яйца  паровыя.  Оеиіз  аи  Ъаін  шагіе.  Гладкую  бор¬ 
дюрную  форму,  съ  отверстіемъ  въ  серединѣ,  обмазать  масломъ,  на 
дно  уложить  ломтики  сваренныхъ  трюфелей,  нрижавъ  ихъ  кч.  маслу. 
Взбить  четыре  яйца  съ  четырьмя  ложками  густыхъ  сливокъ,  посо¬ 
лить,  всыпать  чуточку  мускатнаго  цвѣта,  влить  въ  форму,  поста¬ 
вить  се  на  паръ  въ  сотейникъ  съ  кипящею  водой,  сварить  до  го¬ 
товности,  выложить  изъ  формы  на  круглое  блюдо.  Обложить  это 
суфле  яйцами  №№  1464  или  1465,  въ  середину  положить  или  шпи¬ 
натъ  №  600,  или  отварной  горошекъ  №  494,  или  головки  спаржи 
№  493,  или  шампиньоны  №  462.  Залить  все  это  соусомъ  велуте 
№  299,  отпустить. 

№  1475.  Яйца  жареныя,  по-индѣйски.  Оеиіз  ігііз  а  Гіп- 
йіеппе.  Жареныя  яйца  №  1466  положить  на  припущенные  въ  маслѣ 
томаты,  залить  соусомъ  изъ  карри  №  371,  отпустить. 

№  1476.  Крокеты  изъ  яицъ.  СгоцнеМез  й’оеиіз.  Имѣть  гу¬ 
стой  соусъ  бешамель  №  301,  взять  надлежащее  количество  яицъ, 
выпустить  ихъ  въ  чашку,  посолить,  взбить.  Намаслить  низкую 
форму,  влить  въ  нее  яііца,  поставитъ  на  наръ.  Когда  масса  сва¬ 
рится,  затвердѣетъ,  остудить,  выложитъ  изъ  формы;  маленькою  гар- 
нирною  ложкой  №  475,  рис.  №  46,  вырѣзать  куски  изъ  этой  массы 
на  подобіе  голубиныхъ  яицъ,  залитъ  теплою  густою  бешамелью. 
Когда  бешамель  застынетъ,  каждый  кусочекъ  запанировать  въ 


йѣжЬ  и  сухаряхъ,  погрузить  въ  горячій  фритюръ,  заколеровать, 
отпустить  съ  букетомъ  поджаренной  петрушки. 

Второй  шкоба.  Протереть  желтки,  сваренные  вкрутую,  соеди-. 
шпъ  съ  густой  бешамелью  №  301  и  анчоуснымъ  масломъ  № *  432, 
застудить  эту  массу,  гарнпрною  ложечкой,  см.  рис.  №  46,  раздѣлить 
на  части,  запанировать  въ  сухари,  придать  крокетамъ  форму  го¬ 
лубинаго  яйца  или  шарика,  обмакнуть  въ  бѣлокъ,  вновь  обвалять 
въ  сухаряхъ,  изжарить  въ  прованскомъ  маслѣ  или  во  фритюръ  до 
колера,  подать  на  салфеткѣ. 

Л6  1477.  Яйца  миланскія.  Оеиі'з  й  Іа  шііапаізе.  Яйца,  сва¬ 
ренныя  въ  мѣшечекъ  №  1464,  запанировать  бѣлкомъ  и  сухарями, 
плп  бѣлкомъ  п  тертымъ  сыромъ,  уложить  на  проволочное  блюдо  съ 
ручками,  см.  Л!  775,  рпс.  №  53,  погрузить  въ  горячій  фритюръ. 
Яйца  во  фритюръ  можно  погружать  и  црямо  шумовкою,  но  очень 
осторожно.  Держать  во  фритюрѣ  отъ  полуторы  до  двухъ  минутъ, 
выложить  на  салфетку,  отпустить  съ  букетомъ  поджаренной  петрушки 
н  съ  соусомъ  изъ  томатовъ  Л;  332. 

Л*  1478.  Яйца  „Маренго“.  ОеиГя  й  Іа  Магендо.  Припустить 
на  прованскомъ  маслѣ  топкіе  ломтики  свиного  сала,  на  ото  сало 
уложить  ноджаренные  на  маслѣ  крутоны  изъ  бѣлаго  хлѣба,  а  на 
нихъ  положить  яйца  въ  мѣшечекъ  Л?  1464,  выпускныя -І\“  1465  или 
жареныя  Лі  1466.  Уложить  коронкою  па  блюдо,  залить  испанскимъ 
соусомъ  Л1  297  или  соусомъ  изъ  мадеры  №  316,  или  мяснымъ  со¬ 
комъ  .V  95,  съ  пюре  изъ  томатовъ  №  518;  на  середину  блюда  по¬ 
ложить  фаршированныхъ  оливокъ  №  473,  раковыхъ  шеекъ  №  510, 
©гпуегить. 

Де  1479.  Яйца  взбитыя.  Оеиіз  Ьгоиіііёз.  Требуемое  количество 
яицъ  выпустить  въ  чашку;  слегка  взбивая  вѣничкомъ,  соединить 
бѣлки  съ  желтками,  процѣдить  чрезъ  сито  въ  кастрюлю,  посолить, 
положить  кусокъ  масла  и,  сильно  взбивая,  чтобъ  образовалась  масса, 
въ  родѣ  густой  сметаны,  заварить  на  огнѣ.  Какъ  только  яііца  на¬ 
чнутъ  густѣть,  влить  небольшое  количество  сливокъ  или  мясного 
сока  №  95.  Смѣшать,  выложить  на  блюдо  или  въ  металлическую  ка¬ 
стрюлю,  обложить  гренками  изъ  бѣлаго  хлѣба,  поджаренными  на 
маслѣ,  отпустить. 


Въ  взбитыя  яйца,  въ  моментъ  нхъ  готовности,  можно  положить: 
мелко  нарубленные  и  уже  совсѣмъ  приготовленные  трюфели  №  460, 
шампиньоны  №  462,  грибы  №  465,  низы  артишоковъ  №  474,  то¬ 
маты  Ле  518,  эстрагонъ,  шпинатъ  №  500,  щавель  №  501,  ветчину, 
копченый  языкъ,  пюре  изъ  лука  №  523,  пюре  изъ  рябчиковъ 
№  516,  креветы  №  847,  раковыя  шейки  №  біо,  нули  №  514, 
устрицы  №  512,  зеленый  горошекъ  №  494,  кусочки  сыра  и  т.  н. 
~н  ^  1*80.  Яичница  выпускная,  глазунья.  Оец&  виг  1е  ріаѣ. 
Сильно  нагрѣть,  но  не  раскалить,  сковороду  или  сотейникъ,  поло- 
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жить  кусокъ  млела,  когда  оно  совершенно  распустится  и  начнетъ 
закипать,  посолить,  разбить  яйца  и  осторожно,  чтобы  не  разбить 
желтка,  спускать  ихъ  на  сковороду,  посолить,  положить  на  каждое 
изъ  нихъ  чуточку  перца.  Когда  бѣлокъ  забѣлѣетъ  и  превратится 
въ  молочную  массу,  отпустить.  Дабы  бѣлокъ  не  затвердѣлъ  снизу, 
а  желтокъ  не  оказался  сырымъ,  хорошо  провести  поверхъ  яицъ 
раскаленною  лопаточкой  №  б. 

Та  же  яичница  разнообразится  слѣдующими  способами: 

Яйца  можно  выпускать  на  поджаренные  ломтики  чернаго  хлѣба, 
сала,  ветчины,  сосисокъ,  колбасы,  иочекъ,  на  припущенные  въ  маслѣ 
до  готовности  шампиньоны,  грибы,  томаты. 

Въ  указанныхъ  случаяхъ  надо  прежде  на,  сковородѣ  или  сотей¬ 
никѣ,  или  на  каменномъ  блюдѣ  довести  до  состоянія  готовности  всѣ 
перечисленные  продукты,  а  затѣмъ  на  нихъ  уже  выпускать  яйца 
и  держать  послѣднія  на  с/гнѣ  до  готовности.  Сверху  провести  ра¬ 
скаленною  лопаточкой. 

№  1481.  Яйца  „Мейербееръ“.  Пеній  МсуегЬеег.  Изжарить  на 
маслѣ  разрѣзанныя  на  тонкіе  ломтики  бараньи  почки,  на.  нихъ  вы¬ 
пустить  яйца,  держать  на  огнѣ  до  готовности,  положить  горячіе 
припущенные  томаты,  подлить  горячаго  соуса  изъ  томатовъ  №  332, 
отпустить. 

№  1482.  Яйца  „Викторія44.  Оеиій  й  Іа  Ѵісіогіа.  Нашинко¬ 
вать  тонкими  ломтиками  ветчину,  сало,  шампиньоны,  трюфели,  при¬ 
пустить  все  это  на  сливочномъ  маслѣ,  положить  ложку  или  двѣ  * 
мясного  сока  №  96,  дать  закипѣть,  выпустить  яйца,  держать  на 
огнѣ  до  готовности,  отпуститъ. 

№  1483.  Яйца  неаполитанскія.  Оеиій  й  Іа  неароШаіие.  Вы¬ 
пустить  яйца,  какъ  на  яичницу  глазунью,  на  очень  горячее  масло, 
покрыть  ихъ  слоемъ  горячей  бешамели  №  301,  засыпать  тертымъ 
сыромъ,  наложить  крошечные  ломтики  масла,  поставитъ  на  огонь 
и  сверху  зоколеровать  раскаленною  лопаточкой,  см.  №  Б;  когда  за- 
колеруются,  отпустить. 

№  1484.  Яйца  бордоскія.  Оеиій  аи  ріаі  й  Іа  Ьогйеіаізе.  Мелко 
изрубить  немного  лука,  припуститъ  на  сковородѣ  въ  маслѣ,  влить 
ложку  распущеннаго  мясного  сока  №  96,  положить  нѣсколько  ку¬ 
сковъ  мозгового  жира  изъ  костей  №  19,  закипятить.  На  это  изготов¬ 
леніе  выпустить  яйца,  посолить,  продержать  на  огнѣ  до  готовности, 
отпустить. 

№  1485.  Яйца  на  черномъ  маслѣ.  Оси&  аи  Ьеигге  поіг.  На 
сковороду  положить  кусокъ  масла,  держать  на  огнѣ  до  тѣхъ  поръ, 
пока  масло  начнетъ  темнѣть,  выпустить  на  него  яйца,  посолить, 
держать  на.  огнѣ  до  готовности.  Особо  отъ  сего  вскипятить  уксусъ 
и  высадить  его  наполовину.  Когда  яйца  будутъ  готовы,  вылить  на 
на  нихъ  приготовленный  уксусъ,  отпустить. 


ѵ  }486  Яйца  по-американски.  Оеиіз  к  Гатегісаіпе.  На  ско¬ 
вать  на  маслѣ  припустить  тонкій  кусокъ  ветчины,  по  обѣимъ 
сторонамъ  которой  положить  по  половинѣ  свареннаго  томата,  п°Длтъ 
чайнѵю  ложку  уксуса  и  ложку  распущеннаго  мясного  сока  №  95 
съ  маленькою  щепоткой  порошка  карри  (см.  толковый  словарь  слово 
карри),  датъ  закипѣть  уксусу  и  мясному  соку,  выпустить  на  нихъ 
яйца.  Когда  будутъ  готовы,  отпустить. 

№  1487.  Яйца  каталанскія.  Оеиіз  й  Іа  саіаіапе.  На  припу¬ 
щенные  до  готовности  въ  сливочномъ  маслѣ  томаты  положить  очи¬ 
щенные  филеи  сардинокъ,  выпустить  яйца,  посоліггь,  продержать 

на  огнѣ  до  готовности,  отпустить. 

№  1488.  Яйца  съ  сыромъ.  Оеи&  Й  Іа  Рёйёгаі.  Тонкіе  лом¬ 


тики  швейцарскаго  сыра  положить  на  эмалированную  сковороду, 
немного  сливочнаго  масла,  сильно  разогрѣть  на  огнѣ,  выпуститъ  на 
это  яйца,  легко  посолить,  прикрыть  тонким^  ломтиками  сыра  и  кусоч¬ 
ками  масла,  поставить  въ  печь.  Когда  сыръ  закодируется,  отпустить. 

№  1489.  Яичница  выпускная.  Разные  способы  изго¬ 
товленія.  Кромѣ  указанныхъ  выше  способовъ,  можно  выпустить 
яйца  на  припущенный  лукъ,  томаты,  душистыя  травы  №  467,  шпи¬ 
натъ,  щавель,  молодой  горошекъ,  молодую  морковь,  низы  артишо¬ 
ковъ,  трюфели,  шампиньоны,  зеленый  или  красный  перецъ,  кабачки, 
анчоусы,  раковыя  шейки,  тоненькіе  ломтики  телячьихъ  или  ба¬ 


раньихъ  почекъ,  куриную  печенку,  мозги  и  т.  д. 

. Во  всѣхъ  случаяхъ  необходимо,  чтобы  все,  на  что  выпускаются 
яйца,  было  припущено  до  совершенной  готовности.  Бъ  масло,  въ 
коіоромъ  припускаются  всѣ  вышепоименованные  продукты,  можно 
подлить  нлп  мясной  сокъ  №  95,  или  сливки  и  сметану,  или  лес  раз¬ 
ные  соусы,  напр.,  соусъ  изъ  томатовъ  №  332, бешамель  №  301,  бѣлый 
соусъ  304,  испанскій  соусъ  Л)  297  и  т.  п.,  мадеру,  бѣлое  вино. 

36  1490.  Яйца  кокотъ.  ОеиГз  сосоИез.  Та  же  яичница  выпуск¬ 
ная,  глазунья,  носящая  французское  названіе  оеи&  сосоМез — яйца 
кокотъ,  изготовляется,  какъ  и  обыкновенная  глазунья,  но  не  на 
сковородѣ,  а  въ  особыхъ  маленькихъ  фарфоровыхъ  или  глиняныхъ 
чашечкахъ  (кокотъ),  въ  которыя  яйца  выпускаются  по  одному  въ 
каждую  чашечку.  Эти  чашечки,  наполненныя  яйцами,  ставятся  въ 
сотейникъ  съ  кипяткомъ  и  яйца  доходятъ  на  пару. 

Необходимо  сверху  прогрѣть  яйца  раскаленною  лопаточкой  ,№  5. 

№  1491.  Яйца  кокотъ  со  сливками.  Оеи&  сосоМез.  Въ 
фарфоровую  чашечку  положить  кусочекъ  масла,  посолить  его,  рас¬ 
пускал».  Въ  эту  же  чашечку  выпустить  яйцо,  посолить  и  на  яйцо 
вылить  ЛОфКу  или  больше  сильно  прогрѣтыхъ  густыхъ  сливокъ. 
Фарфоровую  чашечку  поставить  на  паръ,  т.  е.  въ  сосудъ,  напол¬ 
ненный  кипящею  водой,  продержать  четыре  минуты.  Необходимо 
яйцо  сверху  прогрѣть  раскаленною  лопаточкой  №  5. 
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№  1492.  Яйца  кокотъ  съ  трюфелями.  Осиі'з  &  Іа  Веші- 

(ІоіТ.  Въ  маленькія  кастрюли  для  яицъ  или  же  на  сконороду  мелко 
нашинковать  сваренные  трюфели  №  460,  подложить  кусочекъ  масла, 
выпустить  яйца,  посолить,  налить  .немного  сливокъ.  На  огнѣ  или 
на  пару  держать  до  готовности,  отпустить. 

№  1493.  Яйца  кокотъ  съ  раковымъ  соусомъ.  ОеиГз  ;Ч 
Іа  Реітаічіие.  Яйца,  но  одному,  выпустить  въ  чашечки  (кокотъ,  см. 
№  1490),  посолить,  поставить  на,  паръ.  Когда  яйца  будутъ  дохо¬ 
дить  до  готовности,  налить  въ  каждую  чашечку  по  ложкѣ  раковаго 
соуса  №  348,  посыпать  тертымъ  сыромъ,  наложить  крошечные  ку¬ 
сочки  масла,  :іа колеровать  раскаленною  лопаточкой  №  б,  отпустить. 

№  1494.  Яйца  кокотъ  съ  эстрагономъ.  Оеи&  й  Гевіга- 
доа.  Въ  маленькія  чашечки  (кокотъ,  см.  №  1490)  налить  распущен¬ 
наго  мясного  сока  №  96,  положить  въ  сокъ  нѣсколько  листиковъ 
эстрагона,  закипятить,  выпустить  яйца,  по  одному,  въ  чашку,  про¬ 
держать  на  огнѣ  или  на  пару  до  готовности,  отпустить. 

№  1495.  Яйца  кокотъ  съ  мяснымъ  сокомъ.  Оеиіз  ап 
,І из.  Точно  такое  же  приготовленіе, ^какъ  и  яицъ,  описанныхъ  въ 
№  1 404,  но  безъ  эстрагона. 

№  1496.  Яйца  кокотъ  съ  пюре  изъ  шампиньоновъ. 

Въ  чашечку  для  яицъ  (кокотъ,  см.  №  1490)  положить  ложку  горя¬ 
чаго  пюре  изъ  шампиньоновъ  №  619,  на  пюре  выпустить  яйцо,  за¬ 
лить  мяснымъ  сокомъ  №  95  или  сливками,  на  пару  довести  яйцо 
до  готовности,  отпустить. 

№  1497.  Яйца  „Пармантье“.  ОеиГз  «РапшшЬіег».  Отобрать 
самый  крупный  картофель,  очистить,  вырѣзать  середину,  придать 
картофелю  форму  коробочки,  опустить  въ  кипящую  воду  на  двѣ 
минуты,  вынуть,  осушить,  положить  на  плафонъ,  посолить,  испечь 
въ  духовой  печи.  Когда  картофель  испечется  и  заколеруется,  вы¬ 
нуть  его,  въ  каждую  картофелину  выпустить  яйцо,  посолить,  об¬ 
сыпать  сыромъ,  наложить  крошечные  кусочки  масла,  опять  поса¬ 
дить  въ  печь  или  запечь  саламандрою  №  б.  Когда  яйцо  дойдетъ 
до  готовности,  отпустить. 

№  1498.  Яйца  касолетъ.  Оеиів  сазьоіеі.  Въ  маленькія  ча¬ 
шечки  (кокотъ,  см.  №  1490)  положить  сваренной  до  готовности  бѣ¬ 
лой  фасоли  №  485,  ложку  распущеннаго  мясного  сока  №  96,  то¬ 
ненькій  ломтикъ  вареной  колбасы,  дать  вскипѣть,  выпустить  яйца, 
по  одному  въ  каждую  чашечку,  держать  на  пару  или  на  огнѣ  до 
готовности,  отпустить. 

№  1499.  Яйца  кокотъ  взбитыя.  ОеШа  еп  саіззез.  Чашечки 
(кокотъ,  см.  №  1490)  обмазать  масломъ.  Разбить  въ  кастрюлю  яйца, 
соединить  ихъ  со  сливками,  посолить,  положить  въ  нихъ  тертаго 
сыра,  мелко  нарубленной  ветчины,  взбить  все  вмѣстѣ,  разложить  въ 
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чашечки,  поставить  въ  печь  или  на  паръ,  держать  до  готовности. 
Эта  масса  въ  серединѣ  должна  быть  слпвкообразная. 

№  1500.  Яйца  кокотъ  съ  рыбной  кнелью.  Оеи&  к  Іа 
шагіпіёге.  Припустить  въ  сливочномъ  маслѣ  мелко  изрубленный  лукъ, 
томаты,  зеленую  петрушку,  шампиньоны,  прибавить  бѣлаго  вина, 
ложку  муки,  дать  закипѣть,  проварить  до  густоты  соуса.  Положить 
рыбную  кнель  №  556,  наложить  этого  соуса  въ  чашечки  (кокотъ,  см. 
№  1400)  до  половины  пхъ.  Выпустить  яйца,  по  одному  въ  каждую 
чашечку.  Посолить,  обсыпать  сухарями  или  тертымъ  сыромъ,  окро¬ 
пить  распущеннымъ  масломъ,  поставить  въ  печь  пли  запечь  сала¬ 
мандрою,  см.  .№  5,  отпустить. 

Л6  1501.  Яйца  выпускныя  въ  яичницѣ.  Омлетъ.  ОтеІеИе. 
Выпустить  шесть  яицъ  въ  чашку,  посолить,  посыпать  перцемъ,  сое¬ 
динить  вилкою  бѣлки  съ  желтками.  Сильно  и  долго  взбивать  не  слѣ¬ 
дуетъ,  ибо  этимъ  умаляется  вкусъ  яицъ.  Процѣдить  чрезъ  сито,  по¬ 
солить,  влить  на  сковороду  съ  горячимъ  распущеннымъ  масломъ, 
продолжать  мѣшать  япца  на  сковородѣ,  пока  начнутъ  густѣть. 
Когда  яйца  заколеруются,  сложить  яичницу  вдвое;  на  сковороду  на¬ 
ложить  блюдо,  опрокинуть  скШороду,  отпустить  яичницу. 

Сковорода,  предназначенная  для  яичницы,  не  должна  упо¬ 
требляться  для  другихъ  изготовленій. 

Дабы  сдѣлать  эту  япчнпцу  болѣе  легкою,  можно  отдѣлить  два 
бѣтка,  взбить  пхъ  отдѣльно,  соединить  съ  остальными  яйцами,  по¬ 
ложить  крошечными  кусками  немного  масла,  присоединить  ложку 
пли  двѣ  сливокъ  и  затѣмъ  вылить  па  сковороду. 

Въ  эту  яичницу,  когда  она  дойдетъ  до  готовности  и  снизу  хо¬ 
рошо  заколеруется,  на  одну  изъ  ея  половинъ,  можно  наложить  при¬ 
пущенный  до  готовности,  мелко  изрубленный  лукъ  №  477,  припу¬ 
щенную  и  мелко  изрубленную  ветчину  или  копченый  языкъ,  нарѣ¬ 
занный  очень  меленьким  я  кусочками  и  припущенный  въ  маслѣ  сыръ, 
протертый  сыръ,  припущенные  до  готовности  шампиньоны  №  462, 
грибы,  сморчки  №  465,  томаты  №  518,  шпинатъ  .№  500,  щавель 
Лё  501,  низы  артишоковъ  №  474,  рубленыя  душистыя  травы  №  467 
(петрушка,  кервель,  эстрагонъ,  укропъ,  порей),  припущенные  трю¬ 
фели  Л6  460,  припущенныя  телячьи  или  бараньи  иочки,  куриныя 
печенки  Лё  506,  мелко  изрѣзанные  и  арішущеииые  до'  готовности 
кусочки  сала,  вареныя  колбасы,  сосиски,  припущенныя  головки 
спаржи  №  493,  приготовленные  пѣтуіпьп  гребешки  №  507,  припу¬ 
щенные  филепчики  изъ  ершей  или  судаковъ  №  751,  раковыя  шейки 
Лё  510,  припущенныя  мули  №  514  и  устрицы  №  512,  припущенную 
на  маслѣ  копченую  лососину,  сигъ,  семгу,  пюре  изъ  лука  №  623, 
изъ  куръ  и  дпчи  №  516,  шпината  №  538,  щавеля  №  639,  арти- 
шоков7>  №  ф28,  припущенный  на  маслѣ  горошекъ  №  494  и  т.  д. 
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остоинстю  всѣхъ  описанныхъ  яичницъ  зависитъ  отъ  Способа 
изготовленія  вводимыхъ  въ  нее  дополненій  н  гарнировъ.  Всѣ  эти 
гарниры  до.дЖны  быть  изготовлены  заблаговремено,  отличнаго  вщ^са, 
посолены  въ  мѣру,  достаточно  густы  и  очонь  еочны. 

№  1502.  Яйца  суфле  съ  сыромъ.  Воікіиез  аи  йота, 
рагтёзав.  Сдѣлать  тартелетки,  см.  №  1869,  рис.  №  211,  изъ  остат¬ 
ковъ  слоенаго  тѣста  №  1263  или  бріошиаго  №  1284.  Выпустить 
требуемое  количество  яицъ  въ  кастрюлю,  взбить  ихъ,  процѣдить; 
прибавить  на  каждое  яйцо  по  чайной  ложкѣ  сливокъ,  тертаго  сыра, 
по  Маленькому  кусочку  масла,  все  соединить  въ  сыромн.  видѣ,  по¬ 
солить,  поперчить.  Наложить  въ  тартелетки,  поставить  на  нѣсколько 
минутъ  ііь  духовую  печь. 

№  1503.  Яйца  суфле,  съ  сыромъ,  по  Карему.  Рошіиев 
/аи  Ггоша§е  рагтёзап.  Четверть  фунта  сливочнаго  масла,  одну  вось¬ 
мую  фунта  картофельной  муки,  ра  отерпъ 
вмѣстѣ.  Прибавить  одинъ  съ  четвертью 
стакана  очень  горячихъ  сливокъ,  четверть 
фунта  тертаго  пармезана,  одну  осьмушку 
тертаго  швейцарскаго  сыра,  перца,  ще¬ 
потку  сахара.  Заварить  эту  смѣсь  на 
легкомъ  огнѣ,  все  время  мѣшая;  отста-  • 
вить  съ  огня,  вбить  въ  массу  четыре 
желтка,  присоединить  четверть  стакана 
взбитыхъ  сливокъ,  четыре  взбитыхъ  бѣлка. 
і  Массу  уложить  въ  бумажныя  или  въ  фар- 
1  форовыя  коробочки  или  чашечки,  см.  рис. 

№  157,  установленныя  на  листѣ  или  на  плафонѣ,  испечь  въ  духовой 
печи,  отпустить. 

№  1504.  Аспикъ  изъ  яицъ.  Азріс  іГоеиів.  Въ  намасленную 
Ч  форму  надлежащей  величины  влить  немного  ланспика,  на  дно  уло¬ 
жить  фигурно  вырѣзанные  ломтики  трюфелей,  ветчины,  копченаго 
.языка.  Намасленные  бока  формы  также  обложить  ломтиками  трю¬ 
фелей,  копченаго  языка,  корнишоновъ,  моркови  и  т.  п.  На  застыв¬ 
шій  нижній  слой  ланспика  уложить  въ  форму  холодныя  яйца,  сва¬ 
ренныя  въ  мѣшечекъ  №  1464,  залить  полужидкимъ,  остуженнымъ 
ланспикомъ;  дать  ему  окончательно  застыть.  Выложить  аспикъ  изъ 
формы  на  блюдо,  отпустить.  Яйца  на  нижній  слой  ланспика  можно 
укладывать  бокомъ  или  стоймя,  й  въ  этомъ  послѣднемъ  случаѣ 
нужно  осторожно  срѣзать  верхнюю  часть  затвердѣвшаго  бѣлка, 
отнюдь  не  касаясь  желтка,  который  въ  яйцѣ  въ  мѣшечекъ  долженъ 
оставаться  въ  жидкомъ  состояніи.  Въ  видѣ  гарнира  къ  асішку  изъ 
яицъ  можно  положить  маседуанъ  изъ  зелени  №  600,  отпустить  съ 
соусомъ  маіонезъ  №№  444 — 446. 


Рис.  №  167. 
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ѵ  1 505.  Яйпя  холодныя  еі.  тори  и:,,.  ди,,и 
ѵ*  /506.  Яйце  холодныя  СІ.  пюре  И.Ч'І.  Ку 
'п.  ю  я/, /;/'-•«  Л*  '4«4  или  Лі  146Г*  'Ѵч 

''"'У  шпонъ  <И/л«а  (ни  кийяясь  аи-лтка;,  обма,шуть 
фпуа  г^ішіі  №  442,  №  /боб,  ншофруа  %;'^5;г 

я  яицъ  .V  /СОЙ,  отстннить,  ДДЙм  *>уоъ  застылъ  Ш) 

Ц„ть  маленькій  круйПіДИЮ»  ИЗЪ  СДОЙНаіО  ТЙСТЦ  №  1%б  'И;  Ф  . 
,пг«  Л»  1268,  или  же  спеціально  дли  «его  фарфо|,0(,и  ' и  Ч. 
гяовоіівй»  еннноІеШін,  см.  №  1400),  наполнить  ихъ  ®,  'ЙІ"Ч 
,„0|Ш  илъ  ДИ'ІИ  №  Сій— для  ЯИЦЪ  №  1506,  и  изъ  кур-,'  . 


1  ааі/л. 


/ія'/'і,  рубленымъ  лянеликомъ  Л*  1232,  отпустить. 

Л*  1507.  Яйца  холодныя  „Рашель“.  ОспГн  а  Іа  р» , , 

:ы.ТЬ  ТОНСИЬКИМИ  НрОДОЛ  ГО  ПЯТЫМИ  ЛОМТИКЯМИ  сыро»;  Яйлоко 

іи, ііі  картофель,  сельдерей,  пилы  артишоковъ,  филеи  изъ  ар?!!^' 
нѣсколько  ишіягхороішпихъ  нулей  №  б  и  и  устрицъ  „ѵ 
нить  все  это  съ  густымъ  горчичнымъ  соусомъ  №  45/  \  ’.С0*ЛІ' 
ни  середину  блюда.  Обложить  холодными  яйцами,  сваіІииІ!^ 
кѣшечвкъ  №  /  404,  отпустить.  Ыки  ш 

А*  /508.  Яйца  холодныя  съ  ракоиыми  шейками  О,. 

л  Іи  ‘  Офц-Іш.  Соусъ  изъ  ІАКОВЪ  М  948  ш.гсадить  до  гѵпод, 
единить  <п.  ланспикомъ  №  /01,  пропустить  Чрезъ  часто»;  сию  К,лт 
»»»у»:ь  осты/гетъ,  прибавить  соуса  иаіонеаъ  №  444  смѣштп  ™ 
н!;'кг,:Г%С0У("Мг  ЯЙИД  №  Ошеекъ  или  икрутук, 
каждое^ ліп // "/Г  ;Д"У-Л,Г';  ШШ  Т,,И  І,аковь|я  Шейки  №  610  и  п»до 
обсыпать  шііп"!'ѵГі!-'’  І,,,/('І'ІДИКЪ  и;п*  ^плоднаго  копченаго  язш. 
но»!  /поре  и;п  Ѵ/гп  'ПІ^Ѵ  Г^  Л,Ш(5ПШв0,П'  №  1  ПРИГОТОВИТЬ  ХОЛОД- 
ЛОИ  »І^;ж  ѵ/гзч  б2П  ЮШ  звл««™>  горошка  №  527,  или 

«роы, ' ' м';V/.л7/«!7К0ѵ,I,' №  г'28,  :{;и,,шпит,‘ :,то 

липу  блюдо,  об ЛО  »  и  . .  ’  УКСУС0М  Ь»  уложить  пюре  іы 

нмиь  лаисіпішпп  ѵ  і  ИЫІ,І,'°Пи,:апними  яііцами,  посыпать  ру*'* ■■ 
.Ѵ«  1.50ц  Яііііа  2'і2’  ,/г,,У,:т»Ч'Ь. 

Отннрі,ТІ)  1,0 “  парижски.  ОеиЬ  & 


И.ТЬ  ІН  ЛСІШ 
ною  ЛЬ  („и, 


прнттоиить 


-Д  ІЮ* 


ІІІІІІ  \ 


М'ІІІ 


<-і  аргип/окоіп.  №  /74 

’  »»трн,,л,..,ныіі  МШО/ЮЗОМЬ,  „ЛЛОЖИГІ.  ри 
ми  '‘ітшюковъ.  На  нихъ  положи! 

Н'Ь  М  ІІІИО'Н'ІС'Ь  №  |  .|»;  |(  улоіКІІТЬ  И 

'Дуацом'ь  и 


ИШ’і'ДУ' 


ЗИ-ІП/Ы». 


НИ-Ір'-ИІІОМ» 


Я, II 


,,ѵ*  ,ЛІ0.  Яг, 


’ПІІІ, 


Ц/і 


ник 


>11 


/и 


*  ПЛОД  ими 
они  11,11  у  ....  . 

^  Оуыщ-оп 

Ороп  рѵп.  . 


галп и  і  и и  С 


I, 


единит-.,  съ  пюре  пяъ  капусты,  посолить  затѵп» 

канскимъ  масломъ.  Это  соединеніе  Состчт^  !  Ь»уксУпомъ>  про¬ 


ванскимъ  масломъ.  Это  соединеніе  сотни  7  Уюумнъ,  іЧю- 
готоннть  салышконъ  изъ  горошка  N1404.  7  НРКНЫЙ  Фаршъ.  При- 
к0І,ъ  ннаонъ  артишоковъ  №  474,  раковыхъ  шеекъ  У’  Кус°'Ь 
«****  стаканъ  ланеппка  Г? 1\°’!!дашлхъ 


тѵѵа~  1  . стаканъ  ланспика  №  чя  «  ь 

половины,  дабы  остывшая  жидкость  л,™  „  98>  высадить  до 

соединить  съ  фаршемъ  „  са.,™Гвоя ®  о™*  Ч>1™„, 

бузигу  положитъ  рядъ  фарша,  на  Ф°Р"У  ■ 

я,  пѣшечекъ  юш  вкрутую,  заполнить  фаршей  а^™  РМ‘“ЫЯ 
жшь  па  блюдо  украсить  рубленый,  лакст,ко.в "зд  и 'п™' 
вш„  шепкаш,  А.  Віа  Отдѣльно  „„дать  „„усъ  ™іъ  ^444 

* ,  Ы1.  Яйца  холодныя  въ  мѣшечекъ  съ  четтонг.™  п  +■ 
росЬеа  а  их  Іедишев.  Вырѣзать  крустаднки  изъ  бѣлаго  хлѣба  ычма^ 
заіъ  ихъ  анчоуснымъ  масломъ  №  432,  на  каждый  крустадикъ  на¬ 
ложить  по  яйцу  въ  мѣшечекъ,  украсить  яйца  филенчиками  изъ  ашіоу- 
совъ.  тоненькими  ломтиками  корнишоновъ  пли  трюфелей.  Въ  оепё- 
дііну  блюда  наложить  маседуанъ  изъ  овощей  №  600  отпустить  съ 
соусомъ  маіонезъ  №  444.  ’ 

№  1512.  Яйца  холодныя  по-лукулловски.  Оеиіз  «Виси Пиз». 
Припустить  на  маслѣ  ломтики  ветчины  и  вчетверо  большее  коли¬ 
чество  куриныхъ  печенокъ  №  506,  а,  за  неимѣніемъ  ихъ,  телячьихъ. 
Остудить,  истолочь,  протереть  чрезъ  сито,  заправить  это  пюре  про¬ 
ванскимъ  масломъ,  солью,  перцемъ,  присоединить  маленькіе  ломтики 
трюфелей,  копченаго  языка.  Поджарить  на  сливочномъ  маслѣ  кру¬ 
тоны  изъ  бѣлаго  хлѣба,  остудить,  выбрать  изъ  середины  ихъ  часть 
мякиша,  наполнить  пустоту  вышеописаннымъ  фаршемъ,  наложить 
на  каждый  крутонъ  по  холодному  яйцу,  сваренному  въ  мѣшечекъ 
•V-  1404,  уложить  на  блюдо,  середину  заполнить  рубленымъ  ланспи- 
комъ  Л*  1232,  отпустить. 

Л*  1513.  Яйца  холодныя  въ  мусѣ.  Моиззе  аих  оеиГз.  Восемь 
бренныхъ  вкрутую  желтковъ  протолочь  въ  ступкѣ  съ  четвертью 
Фунта  сливочнаго  масла,  образовать  гладкую  массу,  соединить  ее 
'  ъ  такимъ  а;е  количествомт»  соуса  бешамель  №  301  и  со  стаканомъ 
лліігніікз  .V  08.  Протертъ  чрезъ  сито,  положить  въ  каменную  чашку, 

»  ібип,  гіа |{;щъ  густыхъ  сливокъ,  осторожно  соединить  сливки  съ 
'аліач, писанною  масайі,  уложить  нъ  форму,  обложенную  бумагой, 
"'•лип.  Выложить  массу  на  блюдо,  окружить  крутонами  бѣлаго 
ш  (ранными  на  маслѣ  ст>  нырѣзаннымъ  мякишемъ»  Щ 
и  ,  і<>. китъ  но  цѣлому  крутому  желтку,  обсыпать  рубленымъ 
'“м  пиком  ь  лі  і  ч\\2,  отпустить. 
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отдмъ  т. 

Молочныя  изготовленія. 


Ѵо  1514.  Молочный  супъ  съ  лапшей.  Вскипятить  ЛР,„ 
стакановъ  молока,  засыпать  лапшей  №  1400,  мѣшать,  сВар^ 
готовности.  По  вкусу  прибавить  соли,  сахара,  отпустить.  До 
№  1515.  Овсянка  на  молокѣ.  Овсяную  крупу  сварить  , 
мягкости  въ  водѣ,  откинуть  на,  сито,  протереть  на  пюре,  прогм*° 
у,  соединить  съ  кипяченымъ  молокомъ,  прибавить  по  вкй 

.ѵіп-1  пфгпглфттту. 


ІТЬ 
ВКусу 


на  пару,  — — 
соли,  сахара,  отпустить. 

№  1516.  Молочный  супъ  изъ  миндальнаго  Молок 

Сдѣлать  миндальное  молоко,  какъ  указано  въ  №  1600,  прпбав  ** 
по  вкусу  чуточку  соли,  мелкаго  сахара,  разогрѣть  на  'пару  'Ііе  ^ 
лить  въ  миску  на  гренки  изъ  бѣлаго  хлѣба,  высушенные  въ 
вой  печи,  отпустить.  Къ  этому  супу  можно  прибавить  отдѣли' 
сваренное  до  готовности  саго  №  2126,  полагая  по  одной  лета 
на  человѣка.  ь 

№  1517.  Молочный  супъ  съ  рисомъ.  Отварил,  рисъ,  № 
оттаю  въ  76  2060,  вмѣнивъ  воду  молокомъ,  добавить  см 

"Г“  “„юГГолога'  “Іь "° 

та  лкзономъ  изъ  желтковъ  N  45,  отпустить. 

ную  кату  т  мою,™  мдауюЪ  В8Ъ  "ШеНа'  С>1’  М  1М*’  т,ш 

молокомъ  фаянсовыя6  Д0Л0К0’  нростокваіна.  Налить  цѣльнымъ 
сколько  час“ъ  вТппоѵ.  КаМеШШЯ  миски-  продержать  молоко  нѣ- 

комнату,  дать  молоку  закиснут?  а  Затѣмъ  внестн  въ  теплУю 

зуется  слой  сметаю  і  г,™  5  Ь-  ^,огда  на  поверхности  молока  обра- 
Вать  СЪ  мелкимъ  или  впнт,ШІГЬ  МИСКИ  на  ЛеДЪ)  остудить  и  пода- 
№  1520.  Варснеігі  рГЬИЬШъ  сахаромъ,  толченою  корицей, 
"инокъ,  поставить  па  юнъ?  1  Ылку  сливокъ  перелить  пъ  каменный 

ѴІЛТЛ  тг4іг,,...  (  ІСООЛЬШОГ  Лпгѵтгг  тій 


".  «.ѵКдЯ|,уК)  -а  -..1111,  і "і,  кислаго  молока  • 

*дг’  0( лудить.  им,  ""ук>  посуду,  чуть  подбить 


ныи'“ 


.IV*  1522.  Творогъ.  Снять  съ  кигттп 
,т,  сывороткой  поставить  въ  теплую  по°  “°Л0Ка  Метану  Г0І)ІПКІГ 

ттюровис*,  остуд„ь,Ус^°  ®  ;0мчую  „Д;  »» 

„„„жъ  ..  подвѣешь.  Когда  вся  Ж|,ди™  “■  »  «ороп,  уложт  * 

да11,  ПОЛОЖИТЬ  НЯ  рѣшоТО,  „ОДЪ  *■«*  Л  ТВ„- 

^щт„  п  ис  внимая  сметаны,  а  рааѣшавь  Гс  Т”0ІХ>ГЬ  *■» 

№  152л.  Творогъ  сладкій.  Фунтъ  т  Ъ  молокомъ, 
сито,  Прибавить  стаканъ  сливокъ,  ватгльтптР°Га  ,іротеРеть  чрезъ 
мѣшокъ,  положить  подъ  прессъ.  Половятъ  С  сахаРа>  У  пожить  въ 
•  №  1524.  Творогъ  сладкій  съ  лимо  СЛІгека,пг„ 

СЛИВОКЪ  вскипятить,  остудить,  влить  ложГеГ Цедроіи  Бутылку 
бавить  апельсинной  пли  лимонной  цедрьт  ‘ втш  тп'^л  Л”М°Иа’ прп‘ 
закиснуть,  перелить  въ  мѣщечекъ,  подвѣсить  іят?  сливкамъ 
^„„ложась  водь  пресс*,  остуд, гГпо^сГ* 

№  1525.  Сырная  пасха.  Растереть  до-бѣла  одинъ  фунтъ  сли- 
вочнаго  масла  съ  четырьмя  желтками,  присоединяя  послѣдніе  по 
одному  н  подсыпая  понемногу  фунтъ  ванильнаго  сахара  Протереть 
чрезъ  сито  два  съ  половиной  фунта  творога;  соединить  масло  съ 
творогомъ  и  стаканомъ  отличной  сметаны  пли  густыхъ  сливокъ, 
растирая  и  мѣшая  въ  течете  часа.  Взбить  полъ-стакана  густыхъ 
сливокъ  и  два  бѣлка.  То  и  другое  соединить  съ  творогомъ,  приба¬ 
вить  цукатовъ,  очищенныхъ  изюма  п  коринки.  Обложить  деревян¬ 
ную  форму  тонкою  кисеей,  наложить  очень  плотно  приготовлен¬ 
нымъ  творогомъ,  прикрыть  крышкою,  наложить  тяжелый  прессъ. 
Держать  подъ  прессомъ  въ  прохладномъ  мѣстѣ  часовъ  двадцать, 
выложить  на  блюдо. 


О.  ІЪѴІДСІ  Иіаѵ/исъ  шііис-ііл 

не  Давая  ей  закипѣть,  снять  съ  огня,  остудить,  переложить  — 
форму,  держать  подъ  прессомъ  въ  прохладномъ  мѣстѣ  около  двад- 
Цати  часовъ.  Выложить  на  блюдо,  отпустить. 

‘V*  1527.  Сырная  пасха  съ  шоколадомъ.  Отжать  три 
Фунта  творога,  протереть  чрезъ  сито.  Растирать  долго,  самымъ  тща- 
ш.іі.нілм  і.  образомъ,  съ  однимъ  фунтомъ  сливочнаго  масла,  даоы 
^ .  ’  Прибавить  къ  этой  массѣ  одинъ 


'«браковалась  однородная  масса.  Прибавить  къ  зюй  31,і(<  ’ 

'  густыхъ  сливокъ,  полфунта  натертаго  нь  ||0ра 

’ѢШ  н  фуіп  ,,  пшшльнаго  сахара.  Растирать  поы 

бу.ми-ь  индію  ни  иуаырькоиъ,  ііиіФУіііііі0КЬ-  '  ('п>  п,)0хл«д- 
0  ,Г|-  Форму,  наложить  тяжелый  прессъ.  Пр°Д0І  " 
м‘-  нЬ  г),  и,.  м,.ц|;(.  сутокъ.  виц  фунта 

*  Шв.  Сирия»  насхасі.  мяилалом'і.. '  і  ,,,оть  гь 
■І««  сига,  гам,™ . .  |Ш  »• 


яяя 


масла,  прибавить 
Истолочь 


стаканъ 
о> 


одапмт  ФУЯтом  ^  вмѣстѣ.  Истолочь  стаканъ  очищ,,  ‘ 

«7?  232  штук*  горькаго,  Р»й,шш  г.т»ка„0№  ^ >*% 
№  ,  імГпь,  МОЮ  излить  ого  отжато,,  жидкостью,  опять  :  **■ 
жать  минда  .  сливки  соединить  съ  прИгот.  Вь%ц 

ІІолуѵеяи-,  ,  вмѣстѣ,  работая  но  менѣе  часа  Пп'1""** 

на,  кисею  вт,  фор.у  „одт,  тяж^^ 
Вщоржа'И,  ш  прохладномъ  мѣстѣ  не  менѣе  сутокъ;  вылощ^ 
формы,  отпустить. 

№  1529.  Сырная  пасха  со  взбитыми  сливками,  г, ..... 
три  фунта  творога,  протереть  чрезъ  сито.  Растирать  долго  и  тУ 
тельно  съ  двумя  стаканами  густой  сметаны.  Отдѣльно  расти'"' 
пять  желтковъ  съ  однимъ  фунтомъ  ванильнаго  сахара  до-%®і 
единить  съ  творогомъ.  Растереть  все  вмѣстѣ,  дабы  масса  слвлгГ' 
протереть  чрезъ  сито.  Соединить  съ  нарѣзанными  цукатами  п  ''’ 
бавить  два  стакана  густыхъ  взбитыхъ  сливокъ;  осторожно  смѣцг 
выложить  въ  форму  на  кисею,  наложить  прессъ.  Держать  въ  " 
хладномъ  мѣстѣ  не  менѣе  двѣнадцати  часовъ,  выложить,  отпусти 


ОТДѢЛЪ  XXV. 

Салаты  и  винегреты. 

зиаме.нитш'о*  шюатчыя  Чп СЯОСОбу  Александра  Дюма.  Въ  память 
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ныя  овощи,  тщательно  смѣшать,  передъ  самою  подачею  обсыпать 
порошкомъ  паприка  (красный  венгерскій  перецъ),  отпуститъ. 

№  1531.  Салатъ  зеленый.  Листья  всякаго  зеленаго  салата 
перебрать,  отбросить  негодные,  хорошіе  окатить  водой,  положитъ 
на  рѣшето,  датъ  водѣ  стечь,  осушитъ  полотенцемъ,  уложить  въ  са¬ 
латникъ,  залить  однимъ  изъ  соусовъ,  см.  №№  456 — 467,  тщательно 
перемѣшать,  отпустить. 

№  1531, а.  Салатъ  изъ  свѣжихъ  огурцовъ.  Свѣжіе  огурцы 
очистить,  разрѣзать  на  ломтики,  посыпать  солью,  залитъ  уксусомъ, 
прованскимъ  масломъ. 

Салатъ  изъ  свѣжихъ  огурцовъ  заправляется  также  одной  солью 
или  солью  съ  перцемъ. 

Салатъ  изъ  огурцовъ  слѣдуетъ  заправитъ  заблаговременно,  чтобы 
солью  или  уксусомъ  извлечь  воду  изъ  огурцовъ,  слитъ  эту  воду. 

№  1532.  Салатъ  изъ  красной  капусты.  Нашинковать 
красной  капусты,  облить  уксусомъ,  датъ  постоять,  слить  уксусъ, 
посолить,  заправить  соусомъ  №  466  или  456,  отпустить. 

№  1533.  Салатъ  изъ  кислой  и  кочанной  капусты.  От¬ 
жать  кислую  шинкованную  капусту,  кочанную  нарѣзать  ломтями, 
дать  стечь  разсолу,  заправитъ  соусомъ  №  466  или  450,  отпуститъ. 

№  1534.  Салатъ  изъ  разной  зелени  съ  яблоками  и 
грецкими  орѣхами.  Отварить,  остудитъ* картофель,  бѣдую  и  зе¬ 
леную  фасоль,  свеклу.  Картофель  разрѣзать  ровными^  ломтиками, 
нарѣзать  очищенное  сырое  яблоко,  заправитъ  соусомъ  №  465  или 
456,  прибавить  очищенныхъ  грецкихъ  орѣховъ. 

№  1535.  Салатъ  изъ  картофеля.  Сваренный  и  остуженный 
картофель  нарѣзать  ломтиками,  заправить  соусомъ  №  465  или  №  456, 
отпустить.  Къ  салату  изъ  картофеля  можно  прибавить  нарѣзанные 
ломтиками  свѣжіе  или  соленые  огурцы. 

№  1536.  Салатъ  изъ  картофеля  и  трюфелей.  Ваіайе 
йеті-йеиіі.  Приготовить  картофель,  какъ  описано  въ  №  1535,  на¬ 
рѣзать  ломтями  припущенные  до  готовности  трюфели  №  460,  уло¬ 
жить  въ  салатникъ,  перекладывая  ломти  картофеля  ломтями  трю¬ 
фелей,  залить  соусомъ  №  455  или  466,  отпустить. 

№  1537.  Салатъ  изъ  картофеля,  трюфелей,  сельдерея. 
Въ  салатъ  №  1536  прибавить  лепестки  французскаго  сельдерея. 

№  1538.  Салатъ  изъ  картофеля  съ  селедкою.  Нригото- 
товйть  картофель,  какъ  указано  въ  №  1535,  присоединить  нарѣ¬ 
занную  кусками  очищенную  селедку,  заправить  соусомъ  №  455 
нли  456,  отпустить.  Этотъ  салатъ  слѣдуетъ  приготовлять  заблаго¬ 
временно,  чтобы  картофель  пропитался  соусомъ  и  сокомъ’  селедки. 

№  1539.  Салатъ  изъ  картофеля  и  томатовъ.  Пригото¬ 
вляется  какъ  салатъ  №  1636,  причемъ  трюфели  замѣняются  лом¬ 
тями  сырыхъ  томатовъ. 


№  1540.  Салатъ  изъ  томатовъ  и  испанскаго  лука.  На¬ 
рѣзать  ломтями  сырые  спѣлые  томаты  и  крупный  испанскій  лукъ, 
уложитъ  въ  салатникъ,  перекладывая  ломти  томатовъ  ломтями  лука, 
иосолить,  залить  соусомъ  Л*  465  или  466,  отпустить.  Въ  соу¬ 
сахъ  ЛіЛі  455  и  456  можно,  уменьшивъ  количество  уксуса,  приба¬ 
вить  какую-нибудь  сою. 

№  1541.  Салатъ  изъ  цвѣтной  капусты.  Отварить  малень¬ 
кіе  букетики  изъ  цвѣтной  капусты,  какъ  указано  въ  №  488,  осту¬ 
дить,  заправить  соусомъ  №  4Г>5  или  456,  отпустить. 

№  1542.  Салатъ  изъ  зеленой  фасоли.  Отварить  зеленую 
фасоль,  какъ  указано  въ  №  492,  остудить,  заправить  соусомъ  №  455 
иди  456.  отпустить. 

№  1545.  Салатъ  изъ  моченыхъ,  маринованныхъ,  со¬ 
леныхъ  или  вареныхъ  ягодъ,  фруктовъ,  овощей.  На  са¬ 
латъ  подаются  моченые  ягоды  н  фрукты,  маринованные  фрукты  и 
ягоды,  соленые  огурцы,  грибы,  арбузы,  дыни;  варенье  изъ  брусники 
и  клюквы. 

Л«  1544  Салатъ  русскій.  Маседуанъ  изъ  овощей  холодный 
.V  600,  съ  присоединеніемъ  къ  нему  листьевъ  салата,  заправить 
способомъ,  указаннымъ  въ  атомъ  номерѣ  или  же  горчичнымъ  соу¬ 
сомъ  Лі  451. 

Л»  1545.  Салатъ  итальянскій.  Въ  маседуанъ  изъ  овощей 
холодный  .V  600  прибавить  каперсы,  оливки,  филейчики  изъ  анчоу¬ 
совъ.  ломти  томатовъ. 

Ла  1546.  Салатъ  „нпсуазъ“.  Нарѣзать  очень  маленькими 
ломтиками  консервы  илъ  тона,  свѣжіе  огурцы,  картофель,  сырые 
томаты,  зеленый  или  красный  перецъ,  сырой  сельдерей,  соединить 
все  в м Тотѣ,  подложить  мелкихъ  черныхъ  оливокъ.  Залить  соусомъ 
К  455  или  горчичнымъ  №  451. 

Л*  1547.  Салатъ  изъ  желтаго,  сладкаго  крупнаго  перца 

съ  морковью.  Нарѣзать  тонкими  полосками  въ  палецъ  длины 
желтый  сладкій  перецъ,  облаижирить  его  до  мягкости,  отварить  до 
готовности,  нарѣзать  также  ломтиками  вареную  морковь,  уложить 
въ  низкій  салатникъ.  Залить  горчичнымъ  соусомъ  №  451  или  соу¬ 
сомъ  для  салата  455,  прибавивъ  къ  нему  требуемое  количество 
мелкаго  сахара. 

Л  1548.  Салатъ  „Оливье“.  Нарѣзалъ  ломтиками  филеи  изъ 
рябчиковъ,  трюфелей,  свѣжихъ  огурцовъ,  свареннаго  и  остуженнаго 
картофеля,  прибавить  каперсовъ,  оливокъ,  раковыхъ  шеекъ  №  510, 
заправить  соусомъ  №  455  или  456,  или  №  451,  или  жидкимъ  цро- 
вансалемъ  №  447,  отпустить. 

№  1549.  Салатъ  изъ  рыбы,  раковъ,  омаровъ.  Филейчики 
припущенной  рыбы,  ломтики  сваренныхъ  омаровъ  или  раковыя 
шейки,  остудить.  Приготовить  отборные  листья  салата,  заправить 


ихъ  соусомъ  №  468.  Въ  сосудъ,  предназначенный  ддн  подачи  са¬ 
лата,  положить  часть  заправленнаго  салата,  на  него  уложить  рыбу 
или  раковыя  шейки,  или  ломтики  омара,  очищенныя  оливки,  тон¬ 
кіе  ломтики  вымоченныхъ  и  очищенныхъ  анчоусовъ,  четвертушки 
крутыхъ  яицъ,  перекладывая  все  это  листиками  салата.  Залить 
соусомъ  №  468,  отпуститъ. 

№  1550.  Салатъ  изъ  ершей.  Уложить  горкою  остуженные 
филеи  изъ  ершей  №№  761  н  764;  огарнировать  ломтиками  свѣжихъ 
огурцовъ  и  листьями  салата,  заправленными  такъ  же,  какъ  и  огурцы, 
соусомъ  №  458,  отпустить. 

№  1551.  Салатъ  изъ  куръ  или  дичи.  Приготовляется  со¬ 
вершенно  такъ  же,  какъ  и  салатъ  №  1550,  причемъ  рыба,  омары, 
раковыя  шейки  замѣняются  ломтями  изжаренныхъ  филеевъ  пу- 
лярдки  или  любой  дичи. 

№  1552.  Салатъ  итальянскій  съ  яйцами.  Заіайе  сГоеиГв  а 
Гііаііеппе.  Салатъ-латукъ,  преимущественно  его  сердцевину,  филей- 
чики  курицы,  дичи,  копченаго  языка,  ветчины,  нарѣзанные  малень¬ 
кими  ломтями  филейчики  анчоусовъ,  кусочки  припущенныхъ  и 
остуженныхъ  или  сырыхъ  томатовъ,  оливки,  каперсы,  заправить 
жидкимъ  горчичнымъ  соусомъ  №  461,  выложить  на  блюдо,  обло¬ 
жить  четвертушками  крутыхъ  яицъ  или  яйцами  въ  мѣшочекъ,  по¬ 
лагая  на  персону  по  одному  яйцу.  Отпустить  съ  соусомъ  маіонезъ 
№  444.  Филейчики  изъ  куръ  или  дичи  могутъ  быть  замѣнены  ра¬ 
ковыми  шейками  или  кусочками  свареннаго  и  остуженнаго  омара 
или  лангуста. 

№  1553.  Винегретъ  изъ  рыбы.  Маседуанъ  изъ  овощей  хо¬ 
лодный  №  600  заправить  такъ,  какъ  описано  въ  этомъ  номерѣ,  или 
же  горчичнымъ  соусомъ  №  461,  соединить  его  съ  кусками  любой 
холодной  рыбы,  раковыми  шейками  или  небольшими  кусками  омара, 
отпустить  съ  горчичнымъ  соусомъ  №  461,  съ  горчичною  подливкой 
№  462  или  съ  соусомъ  провансаль  №  447. 

Въ  рыбный  винегретъ  молено  прибавить  соленые  или  свѣлсіо 
огурцы,  соленые  или  маринованные  грибы,  маринованную  бруснику, 
крыжовникъ,  вишни. 

№  1554.  Винегретъ  изъ  телятины,  дичи,  другой  жив¬ 
ности.  ѴіпащгеМе  сіе  ѵеаи  к  Іа  гивве.  Нарѣзать  холодную  теля¬ 
тину  мелкими  кубиками  (саль  пикономъ)  или  очень  маленькими  лом¬ 
тиками  (бланкетомъ),  соединить  съ  холоднымъ  маседуаномъ  изъ 
овощей  №  600,  съ  нрибавленіомъ  маринованныхъ  грибовъ,  вишенъ, 
соленыхъ  огурцовъ,  заправить  соусомъ  изъ  горчицы  №  461  или 
соусомъ  №  468,  отпустить. 

Телятина  можетъ  быть  замѣнена  дичью,  индѣйкой,  курицей,  мя¬ 
сомъ.  Къ  телятинѣ  или  другой  живности  молено  прибавить  неболь¬ 
шое  количество  накрошенной  ветчины  или  языка. 
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№  1555.  Огурцы  соленые.  Солить  огурцы  слѣдуетъ  въ  авгу¬ 
стѣ  мѣсяцѣ.  Заготовить  небольшіе  дубовые  боченки,  выпарить  ихъ 
надлежащимъ  образомъ  кипяткомъ,  съ  присоединеніемъ  укроп», 
лука,  смородинныхъ  листьевъ.  Отобрать  8ел®““ 
огурцы,  безъ  малѣйшаго  пятнышка,  снятые  въ  день  солки,  поло¬ 
жить  ихъ  въ  холодную  воду  со  льдомъ,  продержать  такъ  три  часа, 
обтереть,  удалить  стебельки. 

На  дно  боченка  положить  слой  свѣжаго  укропа,  эстрагона,  смо¬ 
родинныхъ  листьевъ,  укладывать  огурцы  въ  боченокъ  плотно, 
стоймя,  каждый  рядъ  перекладывая  тѣми  же  травами  и  кусочками 
хрѣна;  наполнить  весь  боченокъ,  закончить  слоемъ  тѣхъ  же  гранъ, 
плотно  закрыть  боченокъ,  набить  обручи,  чрезъ  втулку  залить  ки¬ 
пящимъ  разсоломъ  изъ  ведра  воды  и  фунта  крупной  соли.  Сохра¬ 
нять  огурцы  необходимо  на  ледникѣ. 

Д®  1556.  Огурцы  свѣжепросольные  приготовляютъ  но  мѣрѣ 
надобности,  согласно  указаніямъ,  описаннымъ  въ  №  Іббб  въ  боль¬ 
шихъ  стеклннихъ  банкахъ.  Разсолъ  дѣлается  изъ  солп  н  укропа. 
Подавать  слѣдуетъ  на  третій  день  послѣ  изготовленія. 


ОТДѢЛЪ  ш. 

Холодныя  и  горячія  закуски,  а  равно  и  кушанья, 
подаваемыя  на  закуску. 

.V:  1557.  Закуски  холодныя.  Перечень. 

Сливочное  масло. 

Редиска  розовая,  красная,  бѣлая. 

Рѣдька  съ  солью. 

Рѣдька  съ  прованскимъ  масломъ.  > 

Рѣдька  со  сметаною. 

Рѣдька  тертая. 

Корнишоны. 

Пикули. 

Колбасы  всякаго  рода,  холодныя. 

Ветчина  вареная. 

Ветчина  копченая. 

Свиная  голова  фаршированная. 

Кабанья  голова  фаршированная. 

Кабанья  ветчина. 

Медвѣжья  ветчина. 
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Языкъ”  копченый. 

Языкъ  соленый. 

Языкъ  лосиный. 

Полотокъ  гусиный. 

Говяжій  филей  копченый  (полендвица). 

Масло  (сыръ)  для  сандвичей,  см.  №  435. 

Масло  (сыръ)  изъ  дичи,  см.  №  436. 

Млело  (сыръ)  изъ  рыбы,  см.  №  436. 

Шофруа  изъ  рябчиковъ,  см.  №  1222. 

Шофруа  изъ  куропатокъ,  см.  №  1221. 

Шофруа  изъ  перепеловъ,  см.  №  1222. 

Шофруа  изъ  вальдшнеповъ,  см.  №  1222. 

Галантинъ,  см.  №№  1207  и  1208. 

Оливки  фаршированныя,  см.  №  473. 

Устрицы  въ  консервахъ. 

Заливное,  см.  №№  1209,  1211,  1212,  1223,  848,  849,  860  и  863. 
Раки.  Холодные  раки  изготовленій,  описанныхъ  въ  №№  828, 
830  и  831. 

Омары  и  лангусты  всѣхъ  приготовленій,  описанныхъ  въ  №№  838, 
867  и  868. 

Винегреты,  описанные  въ  №№  1563  и  1554. 

Капуста  въ  кочнѣ,  см.  №  1633. 

Капуста  нашинкованная,  см.  №  1633. 

Салаты,  описанные  въ  №№  1544 — 1662. 

Селедка  маринованная. 

Селедка  конченая. 

Сардины  въ  прованскомъ  маслѣ. 

Балыкъ  осетровый. 

Балыкъ  бѣлужій. 

Тешка  осетровая. 

Семга. 

Лососина,  копченая  русская. 

Лососина,  копченая  рейнская. 

Сигъ  копченый. 

Корюшка  копченая. 

Ряпушка  копченая. 

Шемая  копченая. 

Рубецъ  копченый. 

Сырть  копченый. 

Бѣлорыбица  копченая. 

Камбала  копченая. 

Скумбрія  маринованная,  см.  №  1566. 

Навага  маринованная,  см.  №  1686. 

Миноги  маринованныя,  см.  №  1606. 
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леы>  вь  лаип. 

Камбала  холодная  по-гречески,  плаки,  см.  ЛѴ  8об. 

Икра  свѣжая  осетровая. 

Икра  свѣжая  стерляжья. 

Икра  паюсная. 

Икра  кефальная. 

Икра  изъ  баклажановъ,  см.  №  697. 

Баклажаны  по-гречески,  см.  №  696. 

Артишокп  по-гречески,  см.  №  643. 

Паштеты.  Всѣ  холодные  паштеты,  см.  №№  1378  1386,  подаю  к, я 

въ  видѣ  закусокъ. 

Пате  фуа-гра  въ  консервахъ. 

Опенки  ) 

Рыжики  ]  маРпнованные  11  соленые. 

Грузди  | 

Бѣлые  грибы  |  маринованные  и  соленые. 

Шампиньоны  I 

Лі  1558.  Маринованная  дичь  приготовляется  такъ:  очистить 
какую  угодно  дичь,  напримѣръ,  рябчика,  куропатку,  перепела,  те¬ 
терева,  дупеля,  вальдшнепа,  утку  к  т.  п.  Изжарить .  въ  цѣломъ 
видѣ  или  нарѣзанными  на  куски  въ  сливочномъ  маслѣ,  отнюдь  не 
пережарить,  залить  маринадомъ  №  120,  черезъ  день  уложить  въ 
банки,  залить  сверху  прованскимъ  цасломъ;  отпустить  можно  не 
раньше,  какъ  черезъ  три  дня. 

№  1559.  Устрицы  натуральныя  отпускаются  съ  лимопомъ  и 
крупно  толченымъ  бѣлымъ  перцемъ  (миньонетъ).  Къ  устрицамъ  можно 
подать  мелко  нарубленную  луковицу-шарлотъ,  соединенную  съ  ли¬ 
моннымъ  сокомъ  н  крупнымъ  перцемъ.  Устрицы  всегда  отпускаются 
холодными,  на  блюдѣ  съ  колотымъ  льдомъ,  покрытымъ  салфеткою. 

Лз  1560.  Креветки,  см.  Д'і  847,  подаются  на  лоточкѣ  для  за¬ 
кусокъ  или  горкою  на  тарелкѣ.  Креветки  гарнируются  букетомъ  зе¬ 
леной  петрушкп  и  кусочками  чистаго  колотаго  льда. 

№  1561.  Ракн  подъ  маіонезомъ.  Раки,  отваренные  спосо¬ 
бомъ,  указаннымъ  въ  №  828,  остудить,  очистить  шейки,  не  отнимая 
ихъ  отъ  каркасовъ,  удалить  спинку;  шейки  и  желудки  раковъ  за¬ 
лить  соусомъ  маіонезъ  №  445,  застудить,  отпустить. 

№  1562.  Анчоусы.  Самые  лучшіе  анчоусы  приготовляются 
въ  Ниццѣ,  въ  ресторанѣ  сРежансъ»  отличнымъ  старшимъ  поваромъ 
этого  ресторана. 

За  два  часа  до  отпуска,  анчоусы  должны  быть  вымочены  въ 
водѣ,  очищены,  оскоблены,  уложены  на  лоточекъ  для  закуски,  за¬ 
литы  небольшимъ  количествомъ  прованскаго  масла.  Филеи  изъ  анчо- 
■  ^въ  гарнируются  рублеными  или  нарѣзанными  на  ломтики  кру¬ 
тыми  яйцами  съ  каперсами. 
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№  1563.  Селедка  натуральная.  Отборную  королевскую  се¬ 
ледку  вымочить  въ  теченіе  нѣсколькихъ  часовъ  въ  молокѣ  или  въ 
остуженномъ  чаѣ,  или  въ  остуженной  кипяченой  водѣ,  очистить  отъ 
кожицы,  снять  филеи  съ  костей,  выбрать  оставшіяся  косточки.  Рас¬ 
пластанные  филеи  уложить  на  лоточекъ,  отпуститъ  съ  горчичнымъ 
соусомъ  №  461  или  съ  провансалемъ  №  447. 

№  1564.  Селедка  съ  протертымъ  лукомъ  и  яблокомъ. 
Королевскую  селедку  вымочить,  очистить,  снять  съ  костей,  исто¬ 
лочь,  протереть  чрезъ  сито,  соединить  съ  шоре  изъ  лука  №  623  и 
съ  протертымъ  сырымъ  яблокомъ.  Если  требуется,  досолить.  При¬ 
дать  массѣ  форму  селедки,  приставить  головку,  хвостъ.  Отпустить 
съ  горчичнымъ  соусомъ  №  461  или  съ  провансалемъ  №  447. 

Второй  способъ  приготовленія  селедки  съ  протертым ь  яблокомъ  и 
лукомъ  слѣдующій:  вымочить  три  королевскихъ  селедки,  очистить 
отъ  кожицы,  снять  филеи  съ  костей,  выбрить  оставшіяся  косточки, 
истолочь,  протереть  чрезъ  сито.  Въ  полученную  массу  прибавить 
протертые  чрезъ  сито:  яблоко,  три-четыре  штуки  варенаго  карто¬ 
феля,  одну  средней  величины  луковицу,  одинъ  или  два  сваренныхч. 
вкрутую  желтка,  прибавить  туда  же  вымоченную  въ  молокѣ  булку, 
влить  двѣ  ложечки  прованскаго  масла,  полъ-ложечки  уксуса  и  не¬ 
много  толченаго  перца.  Все  тщательно  смѣшать,  протереть  еще  разъ 
чрезъ  сито,  придалъ  массѣ  форму  селедокъ,  приставить  головки  и 
хвосты,  осыпать  мелко  изрубленнымъ  свареннымъ  вкрутую  бѣлкомъ, 
отпустить. 

Селедка  отпускается  еще  такъ:  отрѣзать  головку,  хвостъ, 
удалить  всѣ  кости,  изъ  мяса  селедки  приготовить  масло,  какъ  ука¬ 
зано  въ  №  433,  придать  ему  видъ  корпуса  селедки,  приставить 
головку,  хвостъ  и  въ  такомъ  видѣ  отпустить. 

№  1565.  Корюшка  маринованная.  Корюшку  зачистить,  см. 
№  42,  посолить,  запанировать  въ  яйцо  и  сухари,  изжарить  въ  сливоч¬ 
номъ  или  прованскомъ  маслѣ,  какъ  описано  въ  №  780,  остудить, 
уложить  въ  глубокое  блюдо,  залить  маринадомъ  №  120  или  121,  про¬ 
держать  въ  прохладномъ  мѣстѣ  не  менѣе  двухъ  сутокч»,  отпустить. 
Такъ  же  маринуются:  скумбрія,  навага,  миноги  и  всякія  другія  мел¬ 
кія  рыбы. 

№  1566.  Раковыя  шейки  маринованныя.  Раковыя  шейки, 
зачищенныя,  какъ  указано  въ  №  510,  уложить  въ  глубокое  блюдо, 
посолить,  посыпать  перцемъ,  залить  прованскимъ  масломъ,  соединен¬ 
нымъ  съ  чуточкою  уксуса  или  сокомъ  изъ  лимона  сч,  протертыми 
внутренностями  раковъ  и  съ  рубленымъ  укропомъ. 

№  1567.  Кильки  подаются  такъ:  у  каждой  кильки  отрѣзать 
головку  и  хвостъ,  распластать  ее,  удалить  косточки,  очистить,  уло¬ 
жить  на  лоточекъ  или  на  тарелку. 
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№  1568.  Икра  сиговая  и  щучья  приготовляется  такъ:  вы¬ 
нуть  изъ  рыбы  икру,  снять  съ  нея  перепонку,  залить  круто  посолен- 
нымъ  кипяткомъ,  продержать  въ  водѣ  нѣсколько  минутъ,  отк  ну  ь 
на  рѣшето,  осушить,  отпустить  съ  нарубленнымъ  зеленымъ  лукомъ. 

№  1569.  Артишоки  сырые.  Выбрать  самые  нѣжные  молодые 
артишоки,  удалить  наружные  листья,  обрѣзать  верхушки  всЬхъ 
листьевъ,  ножомъ  выбрать  середину,  обровнять  низы,  погрузить 
въ  холодную  воду,  закисленную  уксусомъ,  передъ  отпускомъ  на¬ 
рѣзать  кусками,  уложить  на  лоточекъ,  залить  холодною  водой  съ 
лимоннымъ  сокомъ.  Отдѣльно  подать  къ  сему  соусъ  №  451  или 


№  1570.  Сельдерей  съ  горчичнымъ  соусомъ.  Нарѣзать 
ломтиками  листья  сырого  французскаго  сельдерея,  залить  горчич¬ 
нымъ  соусомъ  Лі  451. 

Л*  1571.  Яйца  холодныя.  На  закуску  могутъ  быть  подаваемы 
яйца,  сваренныя  вкрутую  Лі  1455,  пт.  мѣшочекъ  №  1464,  аспикъ  изъ 
яицъ  Лі  1504,  яйца  холодныя  съ  пюре  изъ  дичи  Л'і  1505,  яйца  хо¬ 
лодныя  съ  пюре  изъ  куръ  Лі  1506,  яйца  холодныя  съ  раковыми 
шейками  Лі  1508,  яйца  холодныя  по-парижски  №  1509,  яйца  хо¬ 
лодныя  въ  мѣшечекь  Лі  1511,  яйца  холодныя  но-лукулловски  №  1612. 

Л®  1572.  Бутерброды,  тартинки,  сандвичи,  канапе.  Об¬ 
щія  указанія.  Бутерброды,  тартинки,  сандвичи,  канапе  дѣлаются 
съ  простымъ  бѣлымъ  хлѣбомъ,  съ  маленькими  калачиками,  нарочно 
для  сего  выпеченными,  въ  маленькихъ  бріошахъ,  на  крустадикахъ. 


въ  маленькихъ  тартелеткахъ. 

Разнообразить  бутерброды  и  канапе  можно  до  безконечности. 
Хлѣбъ,  бріоши  и  т.  п.  употребляются  и  въ  холодномъ,  и  въ  горя¬ 
чемъ  видѣ;  намазываются  предварительно  масломъ  пли  нѣтъ. 
Масло,  идущее  на  бутерброды  и  канапе,  можетъ  быть  обыкновенное 
сливочное  или  одно  нзъ  описанныхъ  въ  №№  427 — 439.  Наложен¬ 
ные  на  бутерброды  и  канапе  предметы  могутъ  быть  покрыты  раз¬ 
ными  соусами  какъ  горячими,  такъ  и  холодными,  а  равно  обыкно¬ 
веннымъ  или  рыбнымъ  ланеппкомъ. 

№  1572, а.  Бутерброды,  тартинки,  сандвичи  обыкновен¬ 
ные.  Срѣзать  корку  бѣлаго  хлѣба,  нарѣзать  хлѣбъ  тонкимн  ломти¬ 
ками,  обровнять  ихъ  ножомъ  нлн  выемкой  вырѣзать  одинаковые  ■' 
кружки,  смазать  одну  сторону  сливочнымъ  масломъ,  наложить  тон¬ 
кіе,  ровные,  однообразно  вырѣзанные  ломтики  или  кружки  ветчины, 
языка,  всякаго  холоднаго  жаренаго  мяса,  телятины,  баранины,  со¬ 
лонины,  курицы,  индѣйки,  дичи,  всяко іі  икры,  всякаго  сыра  (а  въ 
томъ  числѣ  натертаго  зеленаго),  натертой  солонины,  дичи  и  т.  п.; 

V  Прикрыть  вторымъ  ломтикомъ  бѣлаго  хлѣба,  положить  подъ  са- 
\  кый  легкій  прессъ,  отпустить  на  блюдѣ  или  тарелкѣ,  покрытыми 
салфеткою. 


X*  1572,6.  Канапе.  Канапе  это  тѣ  **  г 

«я»*,»’  иъ  большинствѣ  случаевъ  іфѵгш  г7?б,!°' 

...  ..иг  мплічтіітітгттляг^ _  ЯухЛЫв  И  СТіѣт 


Р 

ііЬ'У 


- .  —в  кругл I. го'  „7І°ДИ’  но  меньшаго 

ВѴРНЫМИ  гастрономическими  изготовленіе!.  данные  съ  болѣе 
Канапе  изъ  анчоусовъ.  Хлѣбъ  нанримѣръ; 

усовъ  №  432,  обсыпать  мелко  изрубленными  «г*  масдомъ  изъ  ннчо- 
'яаоь  очищенные  п  красиво  обрѣзанные  ѢпГй На  яйда  поло- 
сыпать  рубленою  петрушкой,  укропомъ  1,гки  анчоусовъ,  об- 

Канапе  изъ  раковъ.  Хлѣбъ  намазать 
на  масло  уложить  раковыя  шейки  налит*.  1  ь°?ымъ  масломъ  №  429, 
спвка  №  101  всмятку,  3„студ„ть  Г0НН"  сло*  »«««.  -™’ 

Канапе  изъ  устрицъ.  Хлѣбъ  намазать 
№433  или  изъ  анчоусовъ  №  432,  или  ивъ  омара 
жить  очищенныя  устрицы.  Устрицы  покт™*.  п™,,,  ’  ,ІЛ0" 

„аго  ланспика  №  101  всмятку;  или  .же  хлѣбъ  намазахъ  сливочньшъ 
„момъ,  на  масло  наложить  тонкій  слой  швейцарскаго  шт  „1 
сырт  устрицы,  на  нихъ  налить  тонкій  слой  рыбнаго  тнсщщаТіо? 

Канапе  щ  солонины.  Хлѣбъ  намазать  масломъ  №  435  № 
кою  насыпать  натертой  солонины.  ’  1 

Канапе  изъ  рябчиковъ.  Хлѣбъ  намазать  масломъ  №  435  на 
масло  наложить  тонкіе  филейчики  рябчиковъ,  горкою  посыпать  про¬ 
тертымъ  рябчикомъ  или  залить  ланспикомъ  изъ  рябчика  №  98. 

Канапе  изъ  селедки.  Хлѣбъ  намазать  масломъ  изъ  селедки 

№  43 3’  на  неі’°  наложить  кусочекъ  селедки,  сверху  насыпать  рубле¬ 
ный  зеленый  лукъ. 

Канапе  изъ  паюсной  икры.  Хлѣбъ  намазать  сливочнымъ  ма¬ 
сломъ,  на  масло  наложить  тончайшіе  ломтики  испанскаго  лука, 
сверху  слой  паюсной  икры. 

Кацапе  изъ  ершовыхъ  филейчиковъ.  Хлѣбъ  намазать  ма¬ 
сломъ  монпелье  №  427;  на  масло  наложить  филейчики  изъ  ершей 

751,  покрыть  ихъ  топкимъ  слоемъ  рыбнаго  ланспика  №  101. 

Канапе  изъ  гусиныхъ  печенокъ.  Хлѣбъ  намазать  густымъ 
масла  съ  гусиными  печенками  №  434,  обсыпать  мелко  изруб- 
івнными  трюфелями  №  400. 

Канале  съ  масломъ  №  435.  Хлѣбъ  намазать  густымъ  слоемъ 
'-'Кого-либо  масла  изъ  поименованныхъ  въ  №  435,  масло  обсыпать 
"І'ои’цгок)  ветчиной,  протертымъ  рябчикомъ,  протертымъ  сушенымъ 
"""юмъ  и  т.  и.,  залилъ  слоемъ  ланспика  №  98. 


"  •>  г.  п.,  залить  слоемъ  лшішішш  .'ч- 
К;‘»апе  съ  сардинами.  Хлѣбъ  намазать  густымъ  слоемъ  смѣси 
'"Муюішіго  изготовленія:  очистить  кожицу,  сиять  съ  костей  филеи 
,1‘"«'мьких-|<  сардинокъ;  іірнбанить  русской  горчицы,  перца,  кусокъ 

'""Ю'іиаго  ,і»м„п:і  НОС  ЭТО  МЮТОІИПЪ  ВЪ  ТВСТО, 


I 

< 


■  ‘"“епіаіо  щц.  п,  санш  илъ  лимона,  вое  ото  растереть 
.„юзъ  сито, 

*'ъ  сард  и  нами,  горячія.  Хлѣбъ  намазахъ ' 
'"ъ  слішочиліхі  масла,  наложить  аа  кого  тонкій  лом 


„  ....  гыпъ— очищенный  филей  сардины,  обсыпат,  , 
ЦаРОКЛтвомГпостав!ГГЬ  въ  духовую  ночь.  Когда  хлѣбъ  под*»,**- 

«**  :ы  ,а°іы  заколеруются,  отпустить. 

сыръ  II  епрдішь^  г  ^т  икрой.  Выпечь  крошечные  калачики 

ѵ,  птт^потг  і>« _  1 

ДУ  'Ккою 


,да«іг.  наполнить  пустоту  свѣжею  ШфОЙ,  прикрыть  дЛІ? 
отпустить 


Канапе  со  свѣжею  икрой  въ  маленькихъ  тартелеткахъ 
Испечь  крошечныя  тартелетки  изъ  тѣста  №  1218,  остудить  ихъ 
наполнить  свѣжею  икрой,  отпустить. 

Бріоши  со  свѣжею  икрой.  Такъ  же,  какъ  указано  въ  №  1337 
приготовляются  п  отпускаются  нарочно  для  сего  выпеченные  кро¬ 
шечные  бріоши. 

Бріоши  съ  начинкою  изъ  рябчиковъ,  см.  №  1337. 

Муфинги  съ  анчоусами.  Испечь  очень  маленькіе  муфинги 
№  1272,  промочить  ихъ  сливочнымъ  масломъ,  наложить  въ  середину 
ломтикъ  крутого  яйца,  филейчикъ  анчоуса,  отпустить  горячими. 

Всякаго  рода  канапе  могутъ  быть  сдѣланы  на  маленькихъ  кру- 
стадикахъ,  описанныхъ  въ  №  1230. 

Ла  1575.  Закуски  горячія  и  перечень  кушаній,  дода¬ 
ваемыхъ  на  закуску. 

Солонина,  горячая,  см.  №  910. 

Кодоаспки  горячія,  всякія,  а  въ  томъ  числѣ  №№  1029, 1030  1031 

Будепги,  см.  №  823,  827,  1097,  1161,  1176 

Почки  въ  мадерѣ,  см.  №  928. 

Почки  съ  солеными  огурцами,  см.  №  929 
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Колдуны,  см.  &  1416 

Равіоли,  см.  №  і418> 

Пельмени,  см.  №  ш7 
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Мулн  горячія,  см.  №  вы  ’  У<'І,,ІЩм  »ъ  раковинахъ. 
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Крокеты  изъ  риса,  см.  №  1431. 

Филеи  изъ  рыбы  «Орли»,  см.  №  786. 

№  1574.  Корюшка  копченая.  Очистить  копченую  корюшку, 
снять  филеи,  уложить  въ  сотейникъ  на  распущенное  сливочное 
масло,  припустить  на  огнѣ,  переложить  на  блюдо,  отпустить. 

№  1575.  Сосиски  съ  хрѣномъ.  Вареныя  сосиски  погрузить  въ 
кипятокъ,  прогрѣть  на  огнѣ,  отпустить  съ  соусомъ  изъ  хрѣна  №  463. 

Сосиски  съ  соусомъ  томатъ.  Вареныя  сосиски  очистить  отъ 
кожицы,  нарѣзать  кусочками,  чуть  припустить  въ  сливочномъ  маслѣ, 
переложить  въ  серебряную  кастрюлю,  залить  соусомъ  томатъ  №  332 
или  334,  отпустить. 

№  1576.  Мозги  на  закуску,  см.  №№  19,  924  -920,  940,  1001 
и  1002.  * 

№  1577.  Селянка  московская,  густая.  Припустить  на  маслѣ 
мелко  нарѣзанную  луковицу,  положить  немного  муки,  подлить  не¬ 
большое  количество  бульона  №  80,  проварить.  Погрузить  на  пять 
минуть  въ  крутой  кипятокъ  мелко  нашинкованную  кислую  капусту; 
вынуть,  положить  въ  сотейникъ  на  приготовленное  масло;  легко 
посолить,  положить  лавроваго  листа,  вскипятить,  тушить  на  легкомъ 
огнѣ.  Когда  капуста  упрѣетъ,  положить  на  нее  очищенныхъ  и  мелко 
нарѣзанныхъ  соленыхъ  огурцовъ,  нѣсколько  кусковъ  припущеннаго 
сала,  копченой  свиной  грудинки,  ветчины,  сосисокъ,  колбасы.  На¬ 
лить  немного  бульона  №  80,  прикрыть  крышкою,  тушить  еще  въ 
теченіе  получаса.  Посыпать  перцемъ,  отпустить. 

Вмѣсто  перечисленныхъ  приготовленій  изъ  свинины,  въ  селянку 
можно  положить  куски  вареной  или  припущенной  на  сковородѣ 
осетрины,  или  припущенные  на  маслѣ  филейчики  разной  другой 
рыбы,  оливки,  каперсы,  корнишоны. 

№  1578.  Бигосъ  польскій  приготовляется  такъ  же,  какъ  и 
селянка  №  1577,  но  въ.  него  кладутъ  кромѣ  перечисленныхъ  пред¬ 
метовъ  куски  дичи,  ростбифа,  солонины,  языка,  жаренаго  поросенка. 
Кромѣ  бульона  №  86  въ  бигосъ  вливаютъ  въ  очень  небольшомъ 
количествѣ  крѣпкое  вино,  т.  е,  марсалу,  хересъ  или  мадеру. 

№  1579.  Селедка  въ  папильоткѣ.  Самая  малосольная,  тща¬ 
тельно  вымоченная  селедка  приготовляется  въ  папильоткѣ  совсѣмъ 
такъ  же,  какъ  описано  въ  №  817. 

№  1580.  Яйца  горячія  на  закуску,  см.  №№  1466  1461, 

1463,  1476,  1490—1499. 

№  1581.  Фритура  итальянская.  Отварить  телячій  мозгъ, 
какъ  указано  въ  №  18.  Разрѣзать  его  маленькими  бланке™ нами. 
Приготовить  телячью  печенку,  какъ  указано  въ  Яг  22,  сладкое  мясо, 
какъ  указано  въ  №  23.  Нарѣзать  то  и  другое  маленькими  бланке- 
тиками.  .Имѣть  букетики  цвѣтной  капусты  №  488.  Все  это  посолитъ, 
обсыпать  пе_рцемъ,  мукою,  обмакнуть  въ  слегка  взбитую  смѣсь  изъ 


прованскаго  пасла,  лимоннаго  сока,  соли,  перца;  вторично  обсыпать 
мукою,  изжарить  въ  горячемъ  прованскомъ  маслѣ,  осушить;  отпустить 

зажаренною  петрушкой. 

№  1582.  Форшмакъ.  Жареную  курицу  или  фунтъ  жареной, 
но  отнюдь  не  иережареной  телятины,  очистить,  истолочь,  протереть 
чрезъ  сито.  Протолочь  четверть  обланжиренной  и  припущенной  въ 
маслѣ  луковицы  съ  кускомъ  сливочнаго  масла,  половиною  или  цѣлою 
селедкой,  тщательно  очищенной.  Соединить  все  вмѣстѣ,  еще  про¬ 
толочь,  прибавить  по  вкусу  соли,  перца,  разбавить  все  густыми 
кипячеными  сливками,  выложить  на  блюдо,  идущее  въ  печь,  обсы¬ 
пать  сыромъ,  наложить  маленькіе  кусочки  сливочнаго  масла,  зару¬ 
мянить,  отпустить. 

№  1583.  Устрицы  уксель.  Крупныя  устрицы  снять  съ  ра¬ 
ковинъ,  обланжирить,  обрѣзать  черныя  частп,  надрѣзать  каждую 
устрицу,  наложить  въ  надрѣзъ  яуточку  гарнира  уксель  №  469,  двад¬ 
цать  пять  минутъ  до  отпуска  обмакнуть  каждую  устрицу  въ  кляръ 
.V  1 259,  изжарить  во  фритюрѣ,  уложить  на  блюдо  горкою,  отпустить. 

№  1584.  Устрицы  „Вильруа“.  Приготовить  устрицы,  какъ 
указано  въ  №  1583,  но,  не  фаршируя  ихъ,  обмакнуть  каждую  въ  гу¬ 
стой  нѣмецкій  соусъ  №  302,  сдѣланный  на  рыбномъ  консоме  №  266, 
остудить  на  плафонѣ,  обмакнуть  каждую  устрицу  въ  разбитое  яйцо, 
обвалять  въ  сухаряхъ,  изжарить  во  фрптюрѣ,  отпустить  горкою  съ 
поджаренною  петрушкой. 

.V*  1585.  Устрицы  „Орлп“.  Приготовить  устрицы,  какъ  ука¬ 
зано  въ  №  1583,  не  фаршируя  ихъ,  обмакнуть  въ  кляръ  №  1269, 
изжарить  во  фритюрѣ,  осушить  на  салфеткѣ,  уложить  горкою  на 
блюдо,  отпустить  съ  соусомъ  изъ  томатовъ  №  332. 

№  1586.  Омары  или  лангусты  „Орли“.  Нарѣзанные  малень¬ 
кими  бланкетикамп  сваренные  омары  или'  лангусты  запанировать, 
изжарить,  отпустить,  какъ  указано  въ  №  1685. 

№  1587.  Раковины  на  закуску  съ  куринымъ  гарни¬ 
ромъ,  см.  .V  1092. 

Раковины  на  закуску  съ  устрицами  №  512,  съ  нулями  №  514, 
съ  креветками  Л*  847,  съ  раковыми  шейками  №  БІО. 

На  закуску  приготовляются  и  отпускаются  пироги,  пирожки, 
буше,  крустадики,  описанные  въ  №  1309—1314,  1316—1342,  1352. 


ОТДѢЛЪ  ХХѴП. 

Сладкія. 

ПРИГОТОВИТЕЛЬНЫЯ  ДѢЙСТВІЯ. 

№  1588.  Приготовленіе  формъ  для  сладкихъ  кушаній. 

Формы,  предназначаемыя  для  сладкихъ  печеній,  обмасливаются 
распущеннымъ  и  непремѣнно  очищеннымъ  масломъ  пли  отжатымъ 
масломъ  въ  кускѣ,  коимъ  натираются  внутреннія  части  формы; 
затѣмъ  формы  обсыпаются  иногда  одного  мукой,  иногда  мукою  съ 
сахаромъ,  иногда  картофельного  мукой.  На  дно  и  вдоль  стѣнокъ  формъ, 
Въ  нѣкоторыхъ  случаяхъ, слѣдуетъ  класть  намасленную  бумагу, вырѣ¬ 
занную  по  размѣрамъ  дна  и  боковъ  формы.  Обмаслпваиіе  формы 
должно  производиться  масломъ,  послѣ  удаленія  изъ  него  сыворотки; 
для  этого  распустить  масло  на  огнѣ,  снять  пѣну,  перелить  въ  другой 
сосудъ,  оставивъ  на  днѣ  перваго  всю  сыворотку,  влить  теплое,  но 
не  горячее  масло  въ  форму,  обмаслить  стѣнки  ея,  перевернуть  и 
дать  стечь  лишнему  маслу.  Въ  нѣкоторыхъ,  особо  указанныхъ,  слу¬ 
чаяхъ  меты  для  печеній  или  формы  наващиваются,  т.  о.  сначала 
нагрѣваются,  а  затѣмъ  натираются  чистымъ  воскомъ. 

Формы  для  крупныхъ  бисквитовъ  обмасливаются  очищеннымъ 
масломъ,'  соединеннымъ  съ  распущеннымъ  почечнымъ  телячьимъ  леи- 
ромъ.  Форма  слегка  подогрѣвается,  въ  нее  вливается  жиръ;  тща¬ 
тельно  повертывая  форму,  обмасливаютъ  всѣ  ея  части,  лишній  жиръ 
выливается,  а  стѣнки  формы  обсыпаются  мукою. 

Формы  для  пудинговъ  густо  обмасливаются  отжатымъ  или  рас¬ 
пущеннымъ  очищеннымъ  масломъ  и  обсыпаются  мелкимъ  сахаромъ 
и  мукою. 

Формы  для  киселей  и  бланманже  смачиваются  внутри  холодною 
водой  или  обмасливаются  миндальнымъ  пли  прованскимъ  масломъ. 

Вафельныя  доски  и  доски  для  трубочекъ  ни  въ  какомъ  случаѣ 
не  должны  быть  мыты  въ  водѣ,  ихъ  надо  чистить  бумагою  или  су¬ 
хою  мочалкой,  предварительно  смазавъ  жиромъ,  насыпавъ  соли  и 
сильно  согрѣвъ  на  огнѣ.  Передъ  печеніемъ  вафель  и  трубочекъ, 
доски  протираются  масломъ  или  чистымъ  воскомъ;  въ  томъ  и  дру¬ 
гомъ  ’  случаѣ  доски  предварительно  согрѣваются.  Доски  для  вафель 
и  трубочекъ  должны  быть  сдѣланы  на  заказъ,  очень  толстыми,  ибо 
только  въ  очень  толстыхъ  и  тяжелыхъ  вафельныхъ  доскахъ  можно 
выпечь  хорошія  вафли. 
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Формы  для  сладкихъ  блюдъ,  застуживаемыхъ  на  льду,  въ  составъ 
коихъ  входитъ  рыбій  клен  или  желатинъ,  устанавливаются  въ  по¬ 
суду,  наполненную  колотымъ  льдомъ. 

Если  формы  закрываются  герметически  крышкою,  то  ледъ  накла¬ 
дывается  и ‘на  крышку. 

Формы  для  парфе,  пломбировъ  и  тому  подобныхъ  приготовленій 
засыпаются  колотымъ  льдомъ,  пересыпаннымъ  солью. 

Формы  для  мороженыхъ  засыпаются  льдомъ  и  солью  и,  во  время 
замораживанія,  приводятся  въ  постоянное  движеніе.  Наиболѣе  удоб¬ 
ными  формами,  для  небольшого  хозяйства,  слѣдуетъ  считать  аме¬ 
риканскія,  въ  коихъ  замораживаніе  происходитъ  очень  быстро,  а 
главное  потому,  что  находящаяся  въ  формѣ  лопаточка  все  время 
разбиваетъ  мороженое,  вслѣдствіе  чего  оно  получается  очень  нѣж¬ 
нымъ  н  масленпстымъ,  см.  №  2197. 

Передъ  выкладываніемъ  изъ  формы  замороженныхъ  кушаній, 
формы  тщательно  обмываются,  погружаются  въ  воду,  обтираются, 
и  затѣмъ  содержимое  въ  нихъ  перекладывается  на  блюдо,  покрытое 
салфеткою. 

Вообще  достоинство  всякаго  рода  формъ  какъ  для  горячихъ, 
такъ  и  для  холодныхъ  изготовленій,  а  равно  достоинство  вафель¬ 
ныхъ  досокъ  обусловливается  толщиною  ихъ  стѣнокъ.  Чѣмъ  эти 
стѣнки  толще,  тѣмъ  равномѣрнѣе  происходитъ  запеканіе,  осту  ж  н- 
ваніе  п  замораживаніе  всѣхъ  приготовленій. 

№  1589.  Рыбій  клей  и  желатинъ.  Прп  изготовленіи  блан¬ 
манже,  кремовъ,  мусовъ,  желе  употребляется  рыбій  клей  или  жела¬ 
тинъ.  Превосходство  рыбьяго  клея  надъ  желатиномъ  несомнѣнно,  но 
онъ  стоитъ  много  дороже  послѣдняго.  Во  всякомъ  случаѣ  жела¬ 
тинъ,  употребляемый  для  кухни,  долженъ  быть  наилучшаго  каче¬ 
ства.  На  пропорцію  въ  шесть  человѣкъ  идетъ  отъ  шести  до  девяти 
золотниковъ  осетроваго  клея  и  отъ  восьми  до  двѣнадцати  листи¬ 
ковъ  желатина. 


Рыбій  клей  слѣдуетъ  раздѣлить  на  мелкія  частицы,  обмыть  въ 
холодной  водѣ,  положить  въ  кастрюлю,  залить  водою  такъ,  чтобы 
клей  былъ  вполнѣ  покрытъ  ею,  поставить  на  огонь  и  мѣшать  до 
перваго  кипѣнія.  Какъ  только  клей  закипитъ,  его  слѣдуетъ  отста- 
шпъ  на  легкій  огонь  и  варить,  доколѣ  испарится  половина  воды. 
Затѣмъ  клей  процѣживается  чрезъ  рѣдкую  салфетку,  кисею  или 
частое  сито  и  въ  тепломъ  видѣ  соединяется  съ  подогрѣтою  жид¬ 
костью,  изъ  которой  изготовляется  кушанье.  При  вываркѣ  рыбьяго 
клея,  для  очистки  его,  въ  пего  можно  влить  бѣлокъ  или  немного 
лимоннаго  сока,  разбавленнаго  водою. 

1ПІ?™™Ъ  таик  Рмламшается  на  куски,  вымачивается  въ  хо- 
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Желатинъ  ни  въ  какомъ  случаѣ  не  долженъ  кипѣть,  ибо  послѣ 
кипѣнія  онъ  не  смѣшивается  съ  жидкостью,  къ  которой  присоеди¬ 
няется,  а  застываетъ  отдѣльными  комками.  Единственное  исключеніе 
изъ  этого  правила  представляетъ  тотъ  рѣдкій  случай,  когда  желатинъ 
подвергается  очисткѣ.  Дѣлается  это  такъ:  десять  золотниковъ  же¬ 
латина  вымочить  въ  холодной  водѣ,  слить  таковую,  налить  два  ста¬ 
кана  теплой  воды,  положить  десять  золотниковъ  сахара  и  мѣшать 
на  огнѣ  до  тѣхъ  поръ,  пока  желатинъ  разойдется.  Снять  съ  огня, 
дать  слегка  остыть,  присоединить  одинъ  подбитый  бѣлокъ,  сокъ  отъ 
одного  лимона  и  поставить  на  огонь.  При  нервомъ  закипаніи  отста¬ 
вить  на  легкій  огонь  и  держать,  доколѣ  сиропъ  сдѣлается  совер¬ 
шенно  чистымъ;  процѣдить  чрезъ  салфетку  и  въ  тепломъ  состояніи 
соединить  съ  подлежащимъ  приготовленіемъ. 

При  соединеніи  желатина  съ  кислымъ  сокомъ  ягодъ  или  фрук¬ 
товъ  надлежитъ  соединитъ  его  предварительно  съ  сиропомъ  изъ  са¬ 
хара  и  затѣмъ  въ  этотъ  сиропъ  вливать  надлежащій  сокъ. 

При  соединеніи  желатина  съ  холоднымъ  шоре  изъ  ягодъ,  нужно 
пюре  подогрѣть;  при  соединеніи  желатина  со  взбитыми  сливками, 
надо  вливать  въ  сливки  желатинъ  быстро,  тонкою  струей,  продолжая 
взбивать  сливки  и  не  давая  струѣ  желатина,  до  соединеніи  со  слив¬ 
ками,  дойти  до  дна  кастрюли. 

№  1590.  Бѣлки  взбитые.  Поднимая  бѣлки,  нужно  соблюдать 
нижеслѣдующіе  пріемы:  надо  выбрать  яйца,  пролежавшія  не  менѣе 
трехъ  дней,  послѣ  того,  какъ  они  были  снесены.  Бѣлки  должны 
быть  тщательно  отдѣлены  отъ  желтковъ,  причемъ  при  желткахъ  не 
слѣдуетъ  оставлять  бѣлаго  комочка,  составляющаго  принадлежность 
бѣлка..  Новымъ  вѣничкомъ  яйца  взбивать  не  слѣдуетъ,  лучше  всего 
употреблять  металлическій  или  же  особую  манишку,  изображенную 
на  рис.  №  168.  Взбивать  яйца  надо  въ  обширной  посудѣ,  см.  рис. 

№  159,  избѣгая  луженой  и,  во  всякомъ  слу¬ 
чаѣ,  только  что  вылужепой  посуды.  Въ  на¬ 
чалѣ  надо  медленно  взбивать  бѣлки,  дабы 
они  насыщались  воздухомъ  въ  наибольшемъ 


Рис.  №  169. 
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количествѣ,  а  затѣмъ  дѣлать  ото  все  быстрѣе  и  быстрѣе.  Взбивать 
бѣлки  слѣдуетъ  передъ  самымъ  ихъ  употребленіемъ.  Передъ  нача¬ 
ломъ  взбиванія  надо  положить  въ  бѣлки  чуточку  соли,  можно  также 
положить  чуточку  лимонной  кислоты.  Если  будетъ  замѣчено,  что 
бѣлки  обнаруживаютъ  наклонность  створожиться,  бросить  на  нихъ 
щепотку  мелкаго  сахара  или  же  прибавить  къ  бѣлкамъ  нѣсколько 
капель  лимоннаго  сока. 

При  соединеніи  взбитыхъ  бѣлковъ  съ  другими  приготовленіями, 
дабы  бѣлки  не  опали,  ихъ  надлежитъ  осторожно  размѣшивать  сверху 
внизъ  большою  ложкой. 

Л*.  1591.  Сливки  взбитыя.  Сливки  должны  быть  густыя  и 
очень  холодныя,  взбивалъ  слѣдуетъ  по  возможности  на  льду,  въ 
остальномъ  пріемы  для  взбиванія  сливокъ  одинаковы  съ  описан¬ 
ными  пріемами  въ  Л*  1500,  для  взбиванія  бѣлковъ. 

Л:  1592.  Изюмъ,  кишмишъ,  коринка,  передъ  ихъ  употре¬ 
бленіемъ,  моются  въ  теплой  водѣ.  Изюмъ  рѣжется  на  двѣ  половники 
н  сѣмечки  изъ  него  выдѣляются.  Кишмишъ  и  коринка  тщательно 
перетираются  мукою,  стебельки  отбрасываются,  моются  въ  теплой 
водѣ  и  перебираются  на  полотенцѣ.  Въ  нѣкоторыхъ  случаяхъ  изюмъ, 
кишмишъ  и  коринка  варятся  съ  мелкимъ  сахаромъ,  ромомъ,  кир¬ 
шемъ,  мадерой  и  употребляются  проваренными. 

Л*  1593.  Масло  для  сладкихъ.  Масло,  идущее  на  изготов¬ 
леніе  сладкихъ  тѣстъ  и  вообще  въ  сладкія  блюда,  должно  быть  вы¬ 
жато  въ  салфеткѣ,  для  удаленія  изъ  него  излишней  коды  или  сы¬ 
воротки.  а  въ  нѣкоторыхъ  случаяхъ  оно  растирается  до  степени  по¬ 
мады.  Распускается  масло  на  легкомъ  огнѣ  или  на  пару.  Въ  боль¬ 
шинству.  случаевъ  масло  очищается,  т.  е.  ставится  на  огонь,  рас¬ 
пускается  н  съ  него  собирается  вся  пѣна.  Когда  операція  закон¬ 
чена,  масло  отставляется  съ  огня,  переливается  въ  другой  сосудъ, 
дабы  на  днѣ  перваго  остался  осадокъ. 

Лв  1594.  Миндаль,  орѣхи,  фисташки.  Приготовленіе 
имъ  для  сладкихъ  блюдъ.  Миндаль,  орѣхи,  фисташки  очища¬ 
ются  погруженіемъ  въ  кипятокъ  и  затѣмъ  снятіемъ  съ  лихъ  шелухи. 
Очищенные  миндаль,  фисташки  н  орѣхи,  до  употребленія,  должны  быть 
погружены  въ  холодную  воду,  въ  противномъ  случаѣ  они  темнѣютъ. 

Миндаль,  употребляемый  не  къ  цѣломъ  видѣ,  раздѣляется  на 
двѣ  половники  и  каждая  рѣжется  тоненькими  длинными  ломтиками 
или  правильными  маленькими  кусочками. 

Миндаль,  орѣхи  и  фисташки,  употребляемые  въ  каленомъ  видѣ, 
очищенные  или  съ  шелухой,  кладутъ  на  листъ  или  плафонъ  и  ста¬ 
вятъ  въ  легкую  печь,  паблюдая,  чтобы  они  не  пригорѣли.  Когда  мин¬ 
даль  и  орѣхи  совершенно  высохнутъ  и  примутъ  золотистый  цвѣтъ, 

тогда  съ  нихъ,  если  они  предварительно  не  очищены,  снимается 

шелуха.  , 
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Миндаль,  орѣхи  и  фисташки,  превращаемые  въ  порошокъ,  пре¬ 
дварительно  сушатся,  затѣмъ  раздробляются  въ  машинкѣ,  см.  рис. 
№  160,  толкутся,  просѣиваются. 

Толченый  миндаль  въ  нѣкото¬ 
рыхъ  случаяхъ  можетъ  быть  за¬ 
мѣненъ  высушеннымъ  и  нетол¬ 
ченымъ  миндальнымъ  пирож¬ 
нымъ  №  1891. 

Миндаль,  употребляемый  для 
изготовленія  нуги,  долженъ  быть 
очищенъ,  разрѣзанъ  на  малень¬ 
кіе  кусочки,  какъ  указано  выше, 
и  высушенъ  въ  самомъ  легкомъ 
духу  въ  теченіе  около  сутокъ. 

Вовремя  сушки  миндаль  долженъ 
быть  часто  переворачиваемъ.  Пе¬ 
редъ  изготовленіемъ  нуги  мин¬ 
даль  долженъ  быть  очень  сильно 
прогрѣтъ,  см.  №  1973. 

Миндаль  окрашивается  въ  та¬ 
кіе  же  цвѣта,  такими  же  краска¬ 
ми,  какъ  и  сахаръ  №  1610,  при¬ 
чемъ  миндаль,  для  окрашиванія, 
погружается  въ  жидкій  окрашен¬ 
ный  сиропъ  или  въ  такую  же 
окрашенную  воду. 

№  1595.  Миндаль  въ  са¬ 
харѣ  пралине.  Фунтъ  бѣлаго 
высушеннаго  н  нарѣзаннаго  тон¬ 
чайшими  ломтиками  миндаля 
сильно  прогрѣть,  положить  на 
горячій  плафонъ,  поставить  на. 
горячій  край  илиты,  посыпать  на  миндаль  фунтъ  сахарной  пудры, 
мѣшать  до  тѣхъ  поръ,  пока  часть  сахара  впитается  въ  миндаль, 
высыпать  на  мраморную  доску,  мѣшать  до  тѣхъ  поръ,  пока  осты¬ 
нетъ.  Такъ  же  точно  можно  приготовитъ  и  цѣлый  очищенный  мин¬ 
даль,  положивъ  его  къ  толстый  и  очень  горячій  кондитерскій  коте¬ 
локъ  и  насыпавъ  на  него,  на  фунтъ  миндаля,  фунтъ  сахарной  пудры. 

№  1596.  Миндаль  въ  леденцѣ,  пралине.  Взять  мелкаго 
сахара  по  вѣсу  столько  же,  сколько  и  миндаля.  Изъ  сахара  сварить 
сиропъ  до  сорока  восьми  градусов'].,  т.  е.  до  степени  карамели,  см. 
№  1612;  воды  въ  сахаръ  не  прибавлять,  замѣнивъ  таковую  сокомъ 
изъ  одного  или  двухъ  лимоновъ  или  ложкою  бѣлаго  уксуса.  Всыпать 
въ  этотъ  сиропъ  фунтъ  очень  горячаго  очищеннаго  или  пеочищен- 
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наго  миндаля;  отставить  сиропъ  на  край  плиты,  осторожно  мѣшать, 
перелить  на  мраморную  доску,  обмасленную  прованскимъ  масломъ, 
остудить.  Если  нужно,  остуженный  миндаль  истолочь,  просѣять 
чрезъ  сито. 

Такимъ  же  точно  образомъ  приготовляется  пралине  изъ  вся¬ 
кихъ  орѣховъ,  не  исключая  н  кедровыхъ,  а  равно  изъ  фисташекъ. 

№  1597.  Гранитъ  изъ  миндаля.  Гранитомъ  изъ  миндаля 
называется  соединеніе  мелко  искрошеннаго  миндаля,  приготовлен¬ 
наго,  какъ  указано  въ  Л5  1596,  съ  тончайшими  ломтиками  ананаса 
въ  сахарѣ,  цукатовъ  изъ  апельсина,  анжеликн  и  фисташекъ. 

№  1598.  Гранитъ  изъ  малаги.  Такъ  называется  мелко  на¬ 
крошенный  нзюмъ,  изъ  коего  удалены  косточки,  соединенный  съ 
тончайшими  ломтиками  миндаля  н  цукатовъ  изъ  померанцевъ. 

Л»  1599.  Гранитъ  трехъ  братьевъ.  Есть  соединеніе  съ  круп¬ 
нымъ  сахаромъ  №  1606  мелко  нашинкованныхъ  миндаля  и  анжеликн. 

Лз  1600.  Миндальное  молоко.  Одинъ  фунтъ  сладкаго  миндаля 
и  десять  штукъ  горькаго  ошпарить  кипяткомъ,  снять  шелуху;  очи¬ 
щенный  миндаль  погружать  въ  холодную  воду;  когда  весь  миндаль 
будетъ  очищенъ,  раздробить  его,  протолочь  въ  ступкѣ,  подливая 
понемногу  холодной  воды,  дабы  миндаль  но  замаслился.  Когда  весь 
миндаль  превратится  въ  гѣето,  налить  въ  него  шесть  стакановъ 
кипяченой  воды,  выжать  чрезъ  салфетку,  затѣмъ  вновь  протолочь 
миндаль,  налить  его  вторично  уже  процѣженнымъ  миндальнымъ  моло¬ 
комъ,  вновь  процѣдить  чрезъ  салфетку,  тщательно  отжавъ  миндаль¬ 
ную  массу;  остудить,  положить  по  вкусу  сахара.  Чтобы  получить 
густое  молоко,  надо  уменьшить  количество  воды. 

Вода  можетъ  быть  замѣнена  горячимъ  молокомъ  или  разбавлена 
наполовину  молокомъ,  т.  е.  на  три  стакана  воды  влить  три  стакана 
молока. 

Л®  1601.  Орѣховое  молоко.  Стаканъ  очень  свѣжихъ,  очи¬ 
щенныхъ  грецкихъ  орѣховъ  п  стаканъ  обыкновенныхъ  орѣховъ 
истолочь  въ  ступкѣ,  подливая  понемногу  полъ-стакана  кипятка,  со¬ 
единить  съ  двумя  стаканами  кипятка,  тщательно  отжать,  выжимки 
вновь  протолочь,  налить  ихъ  стаканомъ  кипятка,  вторично  выжать, 
соединить  обѣ  жидкости  вмѣстѣ,  отпустить  холодными.  Когда  мо¬ 
локо  изъ  орѣховъ  приготавливается  для  взбиванія,  уменьшитъ  про¬ 
порцію  воды,  въ  общемъ  на  одинъ  стаканъ. 

№  1602.  Каштаны  въ  сахарѣ.  Маггоиз  §1асёз.  Съ  крупныхъ 
каштановъ  снять  наружную  скорлупу,  погрузить  въ  холодную  воду 
съ  небольшимъ  количествомъ  лимонной  кислоты,  продержать  такъ 
восемь  часовъ;  выбрать,  погрузить  въ  большой  луженый  сосудъ  съ 
большимъ  количествомъ  кипящей  воды,  закисленной  лимонною  ки¬ 
слотой.  Какъ  только  вода  вновь  закипитъ,  отставить  на  край  плиты, 
очистить  каштаны  отъ  шелухи,  вновь  погрузить  въ  воду  и  продер- 
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жать  такъ  въ  теченіе  двухъ  часовъ.  Вода  должна  перебираться 
чуть-чуть  съ  края.  Потемнѣвшую  воду  замѣнять  чистою.  Когда 
каштаны  сдѣлаются  мягкими,  переложить  ихъ  горячими  въ  кастрюлю 
съ  горячимъ  сиропомъ  въ  двѣнадцать  градусовъ,  въ  сиропъ  при¬ 
бавить  палочку  ванили,  держать  въ  тепломъ  сиропѣ.  Черезъ  два 
часа  слить  сиропъ,  замѣнить  его  сиропомъ  въ  двадцать  градусовъ, 
продержать  такъ  день,  слить  сиропъ,  переложить  каштаны  въ  тазикъ, 
залить  ванильнымъ  сиропомъ  въ  тридцать  два  градуса,  разъ  вскипя¬ 
тить,  снять  съ  огня,  остудить,  держать  такъ  день.  Слить  сирот., 
залить  горячимъ  ванильнымъ  сиропомъ  въ  тридцать  шесть  граду¬ 
совъ,  продержать  такъ  день,  вынуть  изъ  сиропа,  уложить  въ  банку, 
залить  свѣжимъ  ванильнымъ  сиропомъ  въ  двадцать  шесть  граду¬ 
совъ,  тщательно  закрыть,  поставить  въ  кипятокъ  на  наръ,  снять  съ 
огня,  остудить  на  пару.  Передъ  употребленіемъ  зтихъ  каштановъ 
выбрать  ихъ  изъ  банки,  осушить  въ  легкомъ  духу  въ  теченіе  пят¬ 
надцати  минутъ,  уложить  въ  бумажныя  коробочки,  отпустить. 

№  1603.  Финики  фаршированные.  Финики,  подлежащіе 
фаршированію,  надрѣзаются  вдоль  съ  одной  стороны.  Чрезъ  раз¬ 
рѣзъ  вынимается  косточка  и  внутренняя  бѣлая,  твердая  кожица; 
чрезъ  этотъ  разрѣзъ  финики  фаршируются  миндальнымъ  тѣстомъ 
№  1892,  соединеннымъ  съ  густымъ  ванильнымъ  сиропомъ;  послѣ 
чего  финики  карамелятся,  см.  №  1013. 

№  1604.  Цукаты  и  фрукты  въ  сахарѣ.  Дукаты  и  фрукты 
въ  сахарѣ,  употребляемые  въ  сладкія  приготовленія,  рѣжутся  на 
небольшіе  куски  и  передъ  употребленіемъ  маринуются  въ  ликерахъ, 
ромѣ,  киршѣ  н  т.  п.,  или  лее  перетираются  съ  мелкимъ  сахаромъ. 

№  1605.  Сахаръ.  Для  всякаго  рода  кухоішыхъ  п  кондитер¬ 
скихъ  изготовленій  слѣдуетъ  употреблять  рафинадный  сахаръ,  выс¬ 
шаго  качества.  Такого  сахара  идетъ  значительно  меньше,  чѣмъ  са¬ 
харнаго  песка;  оиъ  ие  имѣетъ  ни  малѣйшаго  привкуса  н  въ  распу¬ 
щенномъ  видѣ  даетъ  совершенно  прозрачный  сиропъ,  ие  требующій 
искусственной  очистки.  Въ  нѣкоторыхъ,  особо  указанныхъ,  случаяхъ 
слѣдуетъ  употреблять  исключительно  сахаръ,  выдѣланный  изъ  оа- 
харпаго  тростника. 

№  1606.  Сахаръ  толченый.  Мелкій  сахаръ  заказывается 
или  покупается  въ  хорошихъ  кондитерскихъ  или  фруктовыхъ  ма-  • 
газинахъ,  или  приготовляется  домашнимъ  способомъ.  Въ  послѣд¬ 
немъ  случаѣ,  для  приготовленія  мелкаго  сахара,  необходимо  имѣть 
такъ  называемый  тамбуръ,  т.  е.  три  сита,  вставляемыя  одно  въ 
другое.  Эти  сита  даютъ  четыре  сорта  мелко  просѣяннаго  сахара. 
Для  этого  нужно  предварительно  истолочь  сахаръ  въ  ступкѣ,  всы¬ 
пать  его  въ  верхнее  сито,  съ  наиболѣе  крупными  отверстіями,  и 
начать  сѣять  сахаръ.  Когда  процессъ  сѣянія  сахара  закончится, 
тогда  въ  верхнемъ  сигѣ  окажется  наиболѣе  крупный  сахаръ,  не 


прошедшій  въ  среднее  сито,  въ  среднемъ  окажется  мелкій  сахаръ, 
не  прошедшій  въ  третье,  въ  третьемъ  ситѣ,  шелковомъ,  окажется 
сахаръ  не  прошедшій  въ  тамбуръ  и,  наконецъ,  подъ  третьимъ  ситомъ, 
въ  нижней  части  тамбура  окажется  мельчайшій  сахаръ  сахарная 
пудра. 

Сахаръ  наиболѣе  крупный  изъ  верхняго  и  средняго  ситъ,  подъ 
названіемъ  гранитъ,  употребляется  для  обсыпки  различнаго  рода 
пирожныхъ  и  для  соединенія  его  съ  мелко  изрубленнымъ  минда¬ 
лемъ,  СМ.  Л=  1599. 

Сахаръ,  но  прошедшій  чрезъ  третье  сито,  составляетъ  обыкно¬ 
венный  мелкій  сахаръ  и,  наконецъ,  сахаръ,  прошедшій  третье  шел¬ 
ковое  сито  и  оказавшійся  въ  тамбурѣ,  представляется  мельчайшимъ 
сахаромъ  и  называется  сахарною  пудрой.  Эта  сахарная  пудра  упо¬ 
требляется  при  изготовленіи  сахарной  глазури,  см.  №  1023. 

№  1607.  Сахаръ  съ  лимонною,  апельсинною,  померан¬ 
цевою  нлн  кптровою  (сіігия  йесшпапа)  цедрами  получается 
такъ:  куски  сахара  съ  неровными  краями  тереть  о  кожицу  одного 
изъ  названныхъ  фруктовъ  до  тѣхъ  поръ,  пока  поверхность  сахара 
сдѣлается  желтою;  тогда  соскоблить  эту  желтую  часть  сахара,  вы¬ 
сушить  ее,  протолочь,  просѣять,  хранить  въ  плотно  закупоренныхъ 
банкахъ,  накрошить  въ  нпхъ  же  тончайшимъ  образомъ  срѣзан¬ 
ную  верхнюю  кожицу  фрукта,  соотвѣтствующаго  приготовляемому 
сахару. 

Цедра  также  снимается  съ  названныхъ  фруктовъ  теркой,  нати¬ 
рая  слегка  поверхность  одного  изъ  поименованныхъ  фруктовъ, 
отнюдь  не  касаясь  ихъ  бѣлой,  прилегающей  къ  цедрѣ  кожицы,  такъ 
какъ  она  очень  горька.  Натертую  такимъ  образомъ  цедру  снять 
съ  теркп,  соединить  съ  мелкимъ  сахаромъ,  высушить,  протолочь, 
просѣять. 

Л®  1608.  Сахаръ  ванильный  заказывается  въ  хорошей  кон¬ 
дитерской  нлл  изготовляется  дома  такъ:  мелко  изрѣзать  двѣ  па¬ 
лочки  ванили,  тщательно  протолочь  нхъ  съ  полутора  фунтами  мел¬ 
каго  сахара,  просѣять,  хранить  въ  закрытой  банкѣ. 

№  1609.  Сахаръ  съ  запахомъ  розъ,  фіалокъ,  поме¬ 
ранцеваго  цвѣта  получается  отъ  соединенія  очень  сухого  мел¬ 
каго  сахара  съ  лепестками  пахучихъ  розъ,  фіалокъ,  померанцеваго 
цвѣта.  Въ  стекляныя,  плотно  закрывающіяся  банки  слѣдуетъ,  вмѣстѣ 
съ  сахаромъ,  класть  листья  поименованныхъ  цвѣтовъ  на  сутки  или 
.  болѣе;  затѣмъ  сахаръ  долженъ  быть  высушенъ,  просѣянъ. 

№  1610.  Сахаръ  крупный,  толченый,  окрашенный.  Са¬ 
харъ  окрашивается  въ  розовый  цвѣтъ,  съ  прибавленіемъ  въ  него 
нѣсколькихъ  капель  настойки  изъ  кошенили  или  растительнаго  кар¬ 
мина;  въ  желтый— нѣсколькими  каплями  шафрана  или  желтой  ра¬ 
стительной  краски;  въ  оранжевый  —  поджареннымъ  сахаромъ;  въ 


зеленый — эссенціей  изъ  шпината  №  108  или  растительною  зеленою 
краской.  Послѣ  прибавленія  къ  сахару  красокъ  въ  жидкомъ  со¬ 
стояніи,  опъ  перетирается,  высушивается,  просѣивается.  Сахаръ 
мозкно  также  окрашивать  сокомъ  разныхъ  ягодъ. 

№  1611.  Ягодные  сиропы  и  варенье  варятъ  обыкновенно 
въ  нелуженыхъ  мѣдныхъ  кастрюляхъ,  котелкахъ  или  тазикахъ; 
предпочтительнѣе  эти  приготовленія  варить  въ  эмалированной  или 
каменной  посудѣ,  ибо  далее  наибольшее  вниманіе  въ  обращеніи  съ 
мѣдною  посудой  не  можетъ  предупредить  окисленія  мѣди,  а,  слѣдова¬ 
тельно,  соединенія  варимаго  сиропа,  въ  особенности  кислаго  ягод¬ 
наго,  съ  окисью  мѣди. 

№  1612.  Сахарный  сиропъ.  Варка  и  густота  сиропа. 

Лицамъ  мало  опытнымъ  въ  приготовленіи  сироповъ  и  вообще  варкѣ 
таковыхъ  рекомендуется  запастись  очень  дешевымъ  инструментомъ, 
называемымъ  ареометромъ,  рис.  №  161,  указывающимъ  густоту  си¬ 
ропа,  вслѣдствіе  испаренія  изъ  него  влаги,  подъ  дѣйствіемъ  огня. 

Для  употребленія  ареометра,  въ  сосудѣ,  въ  ко¬ 
торомъ  варится  сиропъ,  нужно,  чтобы  послѣдній 
варился  въ  большомъ  количествѣ,  ибо  длина  арео¬ 
метра  около  четверти  аршина,  и  онъ  можетъ  пока¬ 
зать  густоту  сиропа  только  при  погруженіи  въ  него. 

Ареометръ  очень  осторожно  погружается  въ  кипя¬ 
щій  сиропъ,  на  который  надо  дунуть,  чтобы  удалить 
воду  или  влагу,  находящуюся  на  поверхности  си¬ 
ропа.  Держится  ареометръ  въ  сиропѣ,  какъ  попла¬ 
вокъ,  на  томъ  дѣленіи,  которое  указываетъ  густоту 
сиропа,  причемъ,  чѣмъ  гуще  сиропъ,  тѣмъ  менѣе 
этотъ  инструментъ,  погружается  въ  него.  Поэтому, 
когда  сиропъ  приготовляется  въ  небольшомъ  коли¬ 
чествѣ,  то,  для  опредѣленія  его  густоты,  нужно  не-  Рис.  №  ш. 
релитъ  часть  сиропа  въ  длинный  п  узкій  стекляпый 
бокалъ.  Послѣ  употребленія  ареометра  его  сейчасъ  лее  надо  обмыть 
теплою  водой,  дабы  застывшій  на  немъ  сахаръ  не  повліялъ  на  его 
тяжесть.  Ареометръ  долженъ  быть  очень  чистымъ,  чтобы  точно  по¬ 
казывать  густоту  сиропа. 

Сахарный  сиропъ  дѣлается  изъ  кусковъ  рафинаднаго  сахара  и 
воды.  Требуемое  количество  сахара, 
допустимъ  одинъ  фунтъ,  наливается 
стаканомъ  фильтрованной  или  про- 
кипяченой  воды  и  растворяется;  за¬ 
тѣмъ  кондитерская  кастрюля,  см.  рис. 

№  162,  ставится  на  огонь,  и  варка 
сиропа  начинается  съ  момента  его 
закипанія.  Рпс.  №  162. 


Густота  сиропа,  имѣющая  значеніе  въ  поварскомъ  дѣлѣ,  дѣ¬ 
лится  на  семь  степеней.  Первая  степень  сиропа  опредѣляется  въ 
двадцать  семь-восемь  градусовъ  (реѣіѣ  Іійзё).  Ягодные  и  фруктовые 
сиропы  для  мороженыхъ  не  должны  превышать  эту  степень,  ибо 
вт.  противномъ  случаѣ  замерзаніе  сиропа  представится  очень  тру¬ 
днымъ. 

Втоікш  степень  сиропа,  по  ареометру  тридцать  два  градуса,  по- 
французски  называется  ігганй  Ііввё,  а  по-русски  нитяной.  На  глазъ 
наблюдается  такъ:  взять  каплю  сиропа  на  палецъ,  приложить  дру¬ 
гой  палецъ;  при  разъединеніи  пальцевъ  образуется  топкая  соеди¬ 
нительная  ниточка.  Сиропъ  этой  густоты  употребляется  для  горя¬ 
чихъ  и  холодныхъ  компотовъ. 

Третьи  степень  сиропа,  но  ареометру  въ  тридцать  шесть  граду¬ 
совъ,  называется  жемчужной  реШ  регіё.  Сиропъ,  доведенный  до 
этой  степени  кипѣнія,  покрывается  пузырьками,  похожими  на 
жемчужины.  Черезъ  нѣсколько  мгновеній  онъ  достигаетъ  трид¬ 
цати  восьми  градусовъ  (цгзші  регіё);  пузыри  увеличиваются  въ 
объемѣ. 

Четвертая  степень  сиропа,  по  ареометру  въ  сорокъ  одинъ  гра¬ 
дусъ.  называется  пузырчатою  или  перистою  (висте  аи  вопШё  или 
ріише,  или  реііі  Ьоиіё).  Для  видимости  опустить  въ  сиропъ  шу¬ 
мовку  или  вѣничекъ,  стрясти  съ  нихъ  сиропъ  и  затѣмъ  дунуть  въ 
отверстія;  оставшійся  въ  нихъ  сиропъ  будетъ  вылетать  въ  отвер¬ 
стія  въ  видѣ  пузырьковъ  или  тонкихъ  нитокъ.  Сиропъ  этой  гу¬ 
стоты  наиболѣе  соотвѣтствуетъ  для  изготовленія  варенья.  Изъ  си¬ 
ропа  этой  же  степени  выдѣлывается  такъ  называемая  помада. 

Пятая  степень  сиропа,  но  ареометру  въ  сорокъ  три  градуса,  на¬ 
зывается  §гоз  Ьоиіё.  Отличительный  признакъ  готовности  этой  сте¬ 
пени  сиропа  заключается  въ  томъ,  что  остуженная  въ  водѣ  капля 
его  можетъ  быть  скатана  въ  шарикъ. 

Шестая  степень,  въ  сорокъ  восемь  градусовъ,  называется  лом¬ 
кою  (висге  аи  саввё),  раздѣляющаяся  на  реШ.  саввё,  въ  сорокъ 
семь  градусовъ  и  па  угаікі  саввё,  въ  сорокъ  восемь  градусовъ.  Капля 
остуженнаго  реііг  саввё  еще  липнетъ,  но  вслѣдъ  за  тѣмъ  сиропъ 
достигаетъ  тон  густоты,  при  которой  онъ  превращается  въ  хрупкій 
леденецъ.  Наконецъ,  послѣ  сего  сиропъ  начинаетъ  желтѣть,  пре¬ 
вращается  въ  карамель  и  достигаетъ  седьмой  степени.  Бъ  этотъ  мо¬ 
ментъ  надо  снять  сиропъ  съ  огня  и  погрузить  кондитерскую  ка¬ 
стрюлю  въ  холодную  воду,  ибо,  если  продержать  сиропъ  на  огнѣ  еще 
нѣсколько  липшихъ  мгновеній,  то  онъ  дойдетъ  до  пятидесяти  гра¬ 
дусовъ,  начнетъ  горѣть  и  перейдетъ  въ  состояніе  поджиги,  т.  е. 
въ  ту  пережженную  карамель,  которая  растворяется  водою  и  упо¬ 
требляется  на  подкраску  суповъ,  соусовъ,  нѣкоторыхъ  сладкихъ 
блюдъ,  водокъ,  ликеровъ  и  т.  п. 
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Когда  сиропъ  дойдетъ  до  степени  дгапсі  сааяё  или  до  степени 
карамели,  то  во  все  время  выдѣлыванія  инъ  него  желаемыхъ  изго¬ 
товленій,  т.  е.  карамеливаиія  фруктовъ,  разныхъ  украшеній,  кара- 
мелей,  въ  немъ  нужно  поддерживать  высокую  температуру,  дабы 
онъ  не  засахарился.  Для  этого  надо  постоянно  обтирать  мокрой 
кистью  края  кастрюли  и,  по  мѣрѣ  охлажденія  сиропа,  ставить  его 
на  огонь,  дабы  онъ  подогрѣвался  до  требуемаго  состоянія. 

Въ  сиропъ  изъ  сахара,  во  время  его  изготовленія,  молено  при¬ 
бавить  всякаго  рода  душистые  продукты,  напримѣръ,  ваниль,  ко¬ 
рицу,  цедру,  всякаго  рода  вина  и  ликеры,  всякаго  рода  соки  и 
пюре  изъ  ягодъ  и  фруктовъ,  шоколадъ,  кофе,  сливки  и  т.  д. 

№  1613.  Карамеливаніе  орѣховъ,  фруктовъ,  ягодъ.  Сиро¬ 
помъ,  доведеннымъ  до  степени  леденца  или  карамели,  см.  №  1612, 
можно  карамеливать  всякаго  рода  ягоды,  орѣхи,  миндаль,  фисташки, 
финики,  черносливъ,  каштаны,  фрукты,  напримѣръ:  отдѣльные  ку¬ 
сочки  апельсиновъ  и  мандари¬ 
новъ,  съ  которыхъ  предвари¬ 
тельно  тщательно  снимаются 
всѣ  волокна.  Ягоды,  орѣхи  и 
фрукты  нанизываются  на  то¬ 
ненькія  деревянныя  или  метал¬ 
лическія  спицы,  шпильки  и 
вставляются  въ  отверстіе  дру- 
шлака,  см.  рис.  №  163,  или 
втыкаются  въ  большой  круг¬ 
лый  хлѣбъ,  или  въ  большой 
круглый  сосудъ,  наполненный 
пескомъ.  Передъ  совершенной 
готовностью  сиропа  впустить  въ  него  двѣ-три  капли  уксусной  ки¬ 
слоты  или  крошечную  щепотку  порошка  изъ  виннаго  камня,  или 
нѣсколько  капель  лимоннаго  сока;  затѣмъ  обмакнуть  ложку  въ  воду, 
захватить  ею  каплю  сиропа,  обмакнуть  ложку  въ  холодную  воду  и, 
убѣдившись,  что  сиропъ  превратился  въ  твердый  леденецъ,  сиять 
его  съ  огня,  быстро  погружать  въ  него  приготовленные  ягоды, 
орѣхи  и  фрукты,  покрытъ  со  всѣхъ  сторонъ  сиропомъ  и  вставлять 
лучинки  въ  друшлакъ  или  въ  сосудъ  съ  пескомъ.  Сиропъ  для  ка- 
рамеливанія  фруктовъ  можетъ  быть  сдѣланъ  изо.  одного  сахара, 
безъ  примѣси  воды,  но  въ  такомъ  случаѣ  сахаръ  надо  смочить 
сокомъ  изъ  лимона. 

№  1614.  Карамель  въ  издѣліяхъ.  Изъ  карамели  можно 
выдѣлывать  разныя  фигурки,  нарисовавъ  ихъ  предварительно  на 
мраморномъ  столѣ  и  выливая  карамель  въ  ихъ  контуры,  а  также 
сахарныя  нитки.  Для  этого  правою  рукой  съ  ложки,  обмоішутой  въ 
сиропъ,  спускать  на  намасленную  лопаточку,  находящуюся  въ  лѣ- 


Рис.  №  163. 


вой  .рукѣ,  тонкія  ниш  карамели,  дѣлая  правою  рукой  постоянныя 
движенія  справа  налѣво.  Для  успѣшнаго  приготовленія  сахарныхъ 
нитокъ,  слѣдуетъ  брать  на  изготовленіе  сиропа  сахаръ  изъ  сахар¬ 
наго  тростника.  Изъ  атоіі  же  карамели  можно  выдѣлывать  разныя 
рамкн.  бордюры,  обмасливъ  для  итого  поверхность  какого-нибудь 


1 ' И .V;  164. 


сосуда  или  кастрюли  я  выпуская  съ  ложки  на  этотъ  сосудъ  гон¬ 
кую  струю  карамели.  Карамель,  какъ  упомянуто  выше,  но  время 
изготовленія  изъ  нея  разныхъ  предметовъ,  должна  быть  очень  го¬ 
рячею,  поэтому  го  слѣдуть  постоянно  подогрѣвать  на  огнѣ. 

Лв  1615.  Карамель  поджига.  Положить  въ  кастрюлю  пол¬ 
фута  мелкаго  сахара,  поставить  на  огонь,  мѣшать,  закипятить; 
держать  на  огнѣ  по  возможности  долго,  сахаръ  долженъ  принять 
цвѣтъ  темно-краснаго  дерева,  отнюдь  не  пережечь  его,  влить  три  ста¬ 
кан;»  воды,  мѣшать,  кипятить  на  легкомъ  огнѣ  около  двадцати  ми¬ 
нуть:  остудить,  перелить  въ  бутылку,  держать  въ  прохладномъ  мѣстѣ. 
Такая  карамель  употребляется  для  подкраски  разныхъ  изготовленій. 
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Ха  1616.  Сокъ  изъ  ягодъ  и 

соковъ  употребляются  спѣлые  ягод 
моются,  кладутся  въ  каменную  чаш 
рѣжутся  на  части,  укладываются 
въ  конусообразный  фланелевый 
иля  холщовой  мѣшокъ,  подвѣ¬ 
шиваются.  Сокъ  постепенно  сте¬ 
каетъ  въ  подставленную  камен¬ 
ную  посуду,  см.  рис.  №  166. 

Въ  ягоды,  дающія  немного  сока, 
можно  подкладывать  небольшими 
кусочками  ледъ.  Фрукты  можно 
обварить  кипяткомъ,  разрѣзать 
на  части,  обсыпать  небольшимъ 
количествомъ  сахара.,  продержать 
день  или  два  на.  холодѣ,  выло¬ 
жить  на  сито  н  чрезъ,  него  про¬ 
пустить  сокъ,  отъ  фруктовъ. 

При  употребленіи  этихъ  соковъ  на  изготовленіе  сладкихъ  блюдъ, 
обыкновенно  стаканъ  сока  соединяется  со  стаканомъ  мелкаго  сахара. 
Въ  такой  же  пропорціи  сокъ  соединяется  съ  сахаромъ  при  изгото¬ 
вленіи  сиропа  для  сладкихъ  блюдъ  или  соусовъ.  Соединенные  сока, 
и  сахаръ  употребляются  въ  нрокинлчепомт,  и  сыромъ  видѣ. 

Ха  1617.  Очистка  сока  изъ  ягодъ  и  фруктовъ.  Когда  ну¬ 
женъ  сокъ  совершенно  прозрачный,  его  надлежать  очистить  бѣл¬ 
ками  и  бумагою.  Употребляемая  съ  этой  цѣлью  бумага  не  должна 
содержать  въ  себѣ  клея;  ото — така,  называемая  фильтровальная  бу¬ 
мага.  Сока,  налить  въ  кастрюлю,  выпустить  въ  него  одинъ-два  или 
больше  бѣлковъ,  положить  накрошенной  на  куски  вымоченной  и 
вымытой  па.  холодной  водѣ  бумаги,  вскипятить,  отставить  на  легкій 
огонь,  процѣдилъ. 

Второй  способъ  очистки  сока  заключается  въ  томъ,  что  филь¬ 
тровальная  бумага  дѣлится  на  мелкіе  куски,  обдается  кипяткомъ, 
затѣмъ  превращается  кака,  бы  въ  тѣсто,  укладывается  па  салфетку, 
которая  въ  свою  очередь  разстилается  на  сито,  затѣмъ  наливается 
сокъ,  который,  будучи  пропущенъ  чрезъ  бумагу  и  салфетку,  полу¬ 
чается  совершенно  чистымъ  и  прозрачнымъ. 

Ха  1618.  Мармеладъ  изъ  ягодъ  и  фруктовъ.  Спѣлые 
ягоды  и  фрукты  очистить,  сварить  са.  очень  небольшимъ  количе¬ 
ствомъ  воды  въ  каменномъ,  съ  толстымъ  дномъ,  сосудѣ.  Когда  ягоды 
и  фрукты  разварятся,  протереть  ихъ  чрезъ  сито,  соединить  съ  рав¬ 
нымъ  количествомъ  мелкаго  сахара,  сварить  на  огнѣ  до  надлежащей 
густоты,  снимая  накипь  и  пѣну,  затѣмъ  сложить  въ  банки. 


фруктовъ.  Для  приготовленія 
і  и  фрукты.  Они  перебираются, 
іу,  раздавливаются  ложкою  или 
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№  1619.  Пюре  изъ  ягодъ  и  фруктовъ.  Ягоды  и  фрукты 
протираются  такъ  жо,  какъ  для  мармелада,  см.  №  1618,  но  въ  сы¬ 
ромъ  видѣ,  а  затѣмъ  къ  сдѣланному  пюре  прибавляется  въ  тре¬ 
буемомъ  количествѣ  мелкій  сахаръ. 

Л»  1620.  Настой  на  розахъ,  фіалкахъ,  померанцевомъ 
цвѣтѣ.  Отобрать- двѣ-три  пригоршни  лепестковъ  съ  цвѣтовъ.  Си¬ 
рот,  изъ  фіалокъ  варить  въ  только-что  вылуженой  кастрюлѣ,  а 
сиропъ  изъ  розъ  п  померанцеваго  цвѣта  въ  кондитерской  нелуже¬ 
ной  кастрюлѣ.  Сварить  сиропъ  изъ  фунта  сахара  четвертой  степени 
въ  сорокъ  одинъ  градусъ,  см.  Л?  1612.  Погрузить  въ  сиропъ  ле¬ 
пестки  цвѣтовъ,  покрыть,  продержать  пхъ  нѣсколько  часовъ  въ 
тепломъ  мѣстѣ  на  плитѣ  или  въ  печи,  процѣдить,  прибавить  ложку 
коньяка  п  ложки  двѣ  розовой,  фіалковой  или  померанцевой  эссенціи. 

Лг  1621.  Настой  кофейный.  Первый  способъ:  берутъ  свѣже¬ 
смолотаго  кофе,  наливаютъ  надлежащимъ  количествомъ  воды,  даютъ 
закипѣть,  отставляютъ  на  самый  легкій  огонь,  провариваютъ  кофе 
подъ  крышкою,  дабы  получить  самую  крѣпкую  эссенцію,  процѣжи¬ 
ваютъ  чрезъ  сито  и  фланель,  употребляютъ. 

Л»  1622.  Второй  способъ:  берутъ  свѣжеподжареннаго  песмолотаго 
кофе,  скажемъ  четверть  фунта,  наливаютъ  его  стаканомъ  кипящаго 
молока  пли  кипящей  воды,  прикрываютъ  крышкою,  черезъ  полчаса 
процѣживаютъ  молоко  или  воду,  которыя  и  употребляются  для  над¬ 
лежащихъ  сладкихъ  блюдъ  или  соусовъ. 

№  1623.  Глазурь  бѣлая.  Полфунта  сахарной  пудры  (сахар¬ 
ный  гласъ  №  1606)  развести  въ  каменной  чашкѣ  однимъ  или  двумя 
бѣлками,  сильно  мѣшать  ле  менѣе  десяти  минутъ,  дабы  масса  под¬ 
нялась,  запѣнилась  и,  поднятая  лопаточкой,  могла  держаться  на 
ней,  не  опускаясь.  До  употребленія  глазури  держать  ее  покрытой 
мокрою  тряпочкой. 

№  1624.  Глазурь  окрашенная.  Бѣлая  глазурь,  описанная  въ 
№  1623,  можетъ  быть  окрашена  въ  разные  цвѣта  тѣми  же  спосо¬ 
бами,  которыми  окрашивается  сахаръ,  см.  №  1610. 
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|№  1625.  Глазурь  съ  ромомъ  и  ликерами.  Въ  бѣлую  гла- 
урь  №  1623  прибавить  небольшое  количество  рока,  размѣшать 
Іослѣ  присоединенія  рома,  густота  глазури  должна  быть  такая’ 
тобы  она,  спадая  съ  лопаточки,  тянулась  и  ложилась  лентой  Также 
ыдѣлывается  глазурь  со  всякими  ликерами.  Еслибы  глазѵрь  послѣ 
[рисоединетя  къ  ней  ликера  или  вообще  какой-нибудь  жидкости 
казалась  жидкою,  ее  слѣдуетъ  загустить  присоединеніемъ  къ  ней 
ахарной  пудры. 

№  1626.  Глазурь  ванильная.  Полфунта  ванильнаго  сахара 
ъ  пудрѣ  развести  однимъ  бѣлкомъ,  мѣшать  сильно  и  быстро.  Если 
бы  оказалось  нужнымъ,  прибавить  нѣсколько  капель  воды. 

№  1627.  Глазурь  изъ  ягодныхъ  и  фруктовыхъ  соковъ. 
0зъ  полфунта  мельчайшаго  сахара  сдѣлать  бѣлую  глазурь  №  1623 
и  къ  ней  прибавить  надлежащее  количество  желаемаго  сока.  Гла¬ 
зурь  лимонную  и  апельсинную  дѣлать  изъ  лимоннаго  и  апельсин¬ 
наго  сахара  №  1607. 

№  1628.  Глазурь  фисташковая.  Полфунта  фисташковаго 
порошка  №  1694  соединить  съ  полуфунтомъ  мельчайшаго  сахара, 
*  ■  <  тщательно  смѣшать  съ  двумя  бѣлками,  прибавить  сколько  нужно 
.  ;  . .  ванильнаго  сиропа  и  для  цвѣта — шпинатной  эссенціи  №  юн  или  зе¬ 
леной  растительной  краски. 

*  №  1629.  Глазурь  миндальная.  Въ  бѣлую  глазурь  №  1623 
прибавить  нѣсколько  капель  лимоннаго  сока  и  отъ  четверти  до  по¬ 
луфунта  миндальнаго  порошка  №  1594,  тщательно  соединить. 

№  ІбЗО.Глазурь  шоколадная  илппзъкакао.  Распустить  на 
огнѣ  полфунта  шоколада,  прибавить  полфунта  мельчайшаго  сахара, 
полъ-стакана  горячен  воды.  Дать  разъ  вскипѣть  и  сейчасъ  же  глази¬ 
ровать  печенье.  Если  глазурь  дѣлается  изъ  какао,  въ  такомъ  случаѣ 
'  количество  сахара  должно  быть  удвоено. 

№  1631.  Глазурь  кофейная.  Полфунта  мельчайшаго  сахара, 
развести,  примѣрно,  четвертью  стакана  самаго  крѣпкаго  кофейнаго 
*  настоя  №  1621  или  1622,  соединить  на  легкомъ  огнѣ,  отнюдь  не 
доводя  до  кипѣнія. 

№  1632.  Глазурь  заварная,  въ  видѣ  помады,  ванильная. 
Фунтъ  сахара  въ  кускахъ,  палочку  ванили  налить  стаканомъ  воды. 
Когда  сахаръ  разойдется,  поставить  на  огонь,  сварить  сиропъ  чет¬ 
вертой  степени,  до  сорока,  одного  градуса,  №  1612,  снять  съ  огня, 
.  вынуть  ваниль,  вылить  сиропъ  на  мраморную  доску,  чуть  промас¬ 
ленную  прованскимъ  масломъ.  Какъ  только  сиропъ  начнетъ  бѣлѣть 
по  краямъ,  приступить  къ  его  размѣшиванію  деревянною  лопаточ¬ 
ной  и  переворачиванію  его  въ  разныя  стороны.  Масса  должна  остыть 
настолько,  чтобы  можно  было  взять  ее  въ  руки  и  тогда  крутить 
и  вытягивать  ее,  какъ  веревку  до  тѣхъ  поръ,  пока  она  сдѣлается 
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совершенно  бѣлою.  Тогда  раздѣлить  на  куски,  положить  въ  кастрюлю, 
прогрѣть  на  саномъ  легкомъ  огнѣ. 

Заварная  глазурь  приготовляется  еще  слѣдующими  способами: 

A.  Сиропъ  четвертой  степени,  въ  сорокъ  одинъ  градусъ,  вылить 
въ  мраморную  ступку,  чуть  остудить  и  затѣмъ  толочь  пестикомъ 
до  тѣхъ  поръ,  пока  сиропъ  превратится  въ  мягкую  бѣлую  массу. 

Б.  Сиропъ  можетъ  быть  доведенъ  кипѣніемъ  до  пятой  степени, 
т.  е.  до  сорока  трехъ  градусовъ,  а  затѣмъ,  присоединеніемъ  къ  нему 
какого-либо  фруктоваго  сока  или  ликера,  низведенъ  на  четвертую 
степень.  Въ  ату  минуту  снять  съ  огня  сиропъ,  выли  ть  его  на  мрамор¬ 
ную  доску  или  въ  мраморную  ступку  и,  когда  онъ,  вслѣдствіе  осты¬ 
ванія,  утратитъ  прозрачность  п  сдѣлается  матовымъ,  приступить 
къ  его  размѣшиванію  и  работать  до  тѣхъ  поръ,  пока  получится 
масса,  называемая  помадой. 

B.  Сварить  сиропъ  до  пятой  степени,  т.  е.  до  сорока  трехъ  гра¬ 
дусовъ.  снять  кастрюлю  съ  огня,  поставить  ее  вт.  холодную  воду 
со  льдомъ,  мѣшать  деревянною  лопаточкой,  прибавить  фрукто¬ 
ваго  или  ягоднаго  сока,  или  ликера,  рома,  кирша,  мѣшать  до  тѣхъ 
поръ,  пока  масса  сдѣлается  гладкою  и  приметъ  видъ  помады.  • 

Ліа  1653.  Глазурь  заварная  шоколадная,  кофейная.  Пол¬ 
фунта  сахара  въ  кускахъ  палитъ  стаканомъ  воды,  поставить  на 
огонь,  мѣшать  и,  при  первомъ  кипѣнія,  прибавить  полфунта  шо¬ 
колада,  предварительно  распущеннаго,  нлн  полъ-стакана  самаго  крѣп¬ 
каго  кофейнаго  настоя  №  11521  или  1622,  кипятить  до  образованія 
сиропа  въ  сорокъ  одинъ  градусъ  Л-  1612.  Снять  съ  огня,  въ  даль¬ 
нѣйшемъ  поступить,  какъ  указано  въ  .№  1632. 

Эта  же  глазурь  приготовляется  еще  слѣдующимъ  способомъ:  ра¬ 
спустить  на  самомъ  легкомъ  огнѣ  подфунта,  шоколада,  ложкою  ра¬ 
стереть  его  до  гладкости,  прибавить  къ  шоколаду  шесть  ложекъ 
заварной  глазури  .V  1632,  подогрѣть,  смѣшать;  или  къ  тому  же 
количеству  бѣлой  глазури  прибавить  небольшое  количество  самаго 
крѣпкаго  кофейнаго  настоя  №  1621  или  1622,  прогрѣть,  смѣшать. 

Ла  1654.  Глазурь  заварная,  съ  ягоднымъ  или  фрукто¬ 
вымъ  сокомъ.  Шесть  ложекъ  заварной  глазурп  №  1632,  мѣшая, 
чуть  подогрѣть,  снять  съ  огня,  прибавить  двѣ  ложки  ягоднаго  или 
Фруктоваго  сиропа,  перемѣшать,  употреблять. 

Ле  1635.  Глазурь  заварная,  съ  ромомъ  и  ликерами.  Въ 
каменную  чашку  пли  въ  мраморную  ступку  налить  полъ-стакана 
рома.  Сварить  спропл.  изъ  сахара  до  пятой  степени,  т.  е.  до  сорока, 
трехъ  граду  совъ,  перелить  въ  сосудъ  съ  ромомъ,  растирать  его  по 
краямъ  сосуда  до  образованія  помады.  Также  ‘приготовляется  гла¬ 
зурь  съ  разными  ликерами,  причемъ,  въ  зависимости  отъ  количе¬ 
ства  ликера,  употребляется  сиропъ,  начиная  отъ  сорока  трехъ  гра¬ 
дусовъ  и  кончая  сорока  семью. 


№  1636.  Глазурь  съ  масломъ.  Въ  каменную  чашку  полп- 
жить  тридцать  золотниковъ  сливочнаго  млела,'  полфунта  мельчай¬ 
шаго  сахара,  растереть,  быстро  и  сильно  мѣшать  не  менѣе  десяти 
минутъ. 

№  1637.  Глазурь  „Конде“,  съ  миндалемъ  или  фисташ¬ 
ками.  Полфунта  мельчайшаго  сахара,  сорокъ  золотниковъ  мин¬ 
дальнаго  или  фисташковаго  порошка  №  15!)4,  немного  ванильнаго 
или  апельсиннаго  сахара  развести  двумя  бѣлками.  Эта  глазурь 
должна  быть  средней  густоты. 

№  1638.  Глазированіе  тѣста  яйцомъ.  Тѣсто,  подлежащее 
обмазыванію  яйцомъ,  обмазывается  желткомъ,  разбитымъ  съ  нѣ¬ 
сколькими  каплями  воды. 

№  1639.  Кремъ  для  глазированія  кондитерскихъ  пе¬ 
ченій.  Растереть  до-бѣла  три  желтка  <ъ  двадцатью  пятью  золот¬ 
никами  сахара.,  полуложкою  картофельной  муки,  развести  тремя 
четвертями  стакана  кофейной  эссенціи  №  1621;  соединить  на  са¬ 
момъ  легкомъ  огнѣ,  снять  съ  огня,  взбивать,  пока  почти  остынетъ, 
прибавить  двадцать  пять  золотниковъ  отжатаго,  растертаго,  раздѣ¬ 
леннаго  на  мелкіе  куски,  масла,  продолжать  взбивать,  дабы  кремъ 
слегка  запѣнился. 

№  1640.  Аррорутъ  и  картофельная  мука.  Въ  Англіи 
большая  часть  сладкихъ  соусовъ  сгущается  картофельною  мукой 
или  крахмаломъ,  подъ  названіемъ  аррорутъ  (аітоѵ-гооі  Тіиеьі- 
Ѵсзііікііа),  который  продается  въ  гастрономическихъ  магазинахъ. 

Аггоѵ-гооі  отъ  англійскихъ  словъ:  аггоѵ — стрѣла  и  гооі  корень. 
(Употребляемый  въ  нишу  крахмалъ  добывается  въ  Индіи  изъ  нѣ¬ 
сколькихъ  растеній. 

Аррорутъ  при  изготовленіи  сладкихъ  соусовъ  долженъ  предпо¬ 
читаться  картофельной  мукѣ.,  такъ  какъ  онъ  не  имѣетъ  ни  малѣй¬ 
шаго  привкуса.  Какъ  аррорутъ,  такъ,  за  неимѣніемъ  его,  и  кар- 
тофелыіая  мука,  растворяются  въ  холодной  водѣ,  холодномъ  винѣ 
или  холодномъ  жидкомъ  сиропѣ  и  затѣмъ  уже  соединяются  съ  со- 
•  усомъ  и  подвергаются,  если  нужно,  дѣйствію  опщ.  Вообще,  если 
соусъ  или  подливка  передъ  отпускомъ  ихъ  окажутся .  жидкими,  то 
слѣдуетъ  загустить  небольшимъ  количествомъ  аррорута  или  кар¬ 
тофельной  муки,  разведенной  въ  холодной  жидкости. 

•  №  1641.  Соусъ  для  пудинговъ,  съ  ромомъ  или  маде¬ 
рой.  Ваисе  аидіаізе  аи  гііит  он  таііеге.  Въ  кастрюлѣ  распустить 
всмятку  на  легкомъ  огнѣ  двадцать  пять  золотниковъ  масла,  при¬ 
бавить  столовую  ложку  аррорута  или  картофельной  муки,  разве¬ 
денныхъ  въ  небольшомъ  количествѣ  холодной  воды,  четыре  столо¬ 
выхъ  ложки  сахарной  пудры,  стаканъ  мадеры  или  полъ-стакана  рома, 
столько  же  воды,  немного  лимонной  цедры.  На  легкомъ  огнѣ,  по- 
I  стоянно  мѣшая,  тщательно  соединить  все  упомянутое,  сиять  съ  огня 

27 

ПОВАРСКОЕ  искусство. 


418 


передъ  елмымъ  закипаніемъ.  Если  окажется  нужнымъ,  развести  соусъ 
до  болѣе  жидкаго  состоянія,  прибавить  небольшое  количество  ма¬ 
деры  пли  рома. 

.Ла  1642.  Соусъ  сладкій  англійскій  изъ  сливокъ,  оаисе 
ап&іаіье  ;Ч  Іа  сгеше.  Четыре  желтка,  четыре  столовыя  ложки  сахара, 
ложку  аррорута  или  картофельной  муки,  разведенной  нолус  гака  номъ 
холодныхъ  сливокъ,  растереть  очень  гладко:  влить  еще  полтора  ста¬ 
кана  сливокъ  іі  на  легкомъ  огнѣ  взбивать  все  указанное  до  надле¬ 
жащей  густоты,  отнюдь  нс  доводя  до  кипѣнія.  Въ  этотъ  соусъ 
прибавляются  какіе  угодно  ароматы,  а  именно:  ваниль,  цедра,  апель¬ 
синный  цвѣтъ,  розы,  фіалки,  мадера  или  ликеры.  Сливки  могутъ 
быть  замѣнены  миндальнымъ  молокомъ  №  1600  или  молокомъ,  на¬ 
слоеннымъ  на  свѣжихъ  орѣхахъ  №  1601,  но  таковое  вливается, 
когда  соусъ  снятъ  съ  огня  и  нѣсколько  остуженъ.  Этотъ  соусъ  дѣ¬ 


лается  передъ  самою  его  подачей. 

Ла  1645.  Соз'съ  изъ  сливокъ  съ  орѣхами,  миндалемъ, 
фисташками.  Сдѣлать  соусъ  изъ  сливокъ  способомъ,  указаннымъ 
въ  Л?  1642.  Снявъ  съ  огня,  прибавить  въ  него  четверть  фунта 
очищенныхъ  и  истолченныхъ  въ  порошокъ  орѣховъ  или  миндаля, 
или  фисташекъ.  Мѣшать  этотъ  соусъ,  пока  онъ  остынетъ,  проиѣ- 
и  ть,  отпустить. 

№  1644.  Соусъ  сладкій  изъ  абрикосовъ.  8аисе  (ГаЪгісоІв. 
Стаканъ  абрикосоваго  пюре  №  1619  или  мармелада  №  1618  соеди¬ 
нить  со  стаканомъ  обыкновеннаго  сахарнаго  или  какого-нибудь 
фруктоваго  сиропа,  прибавить  кусокъ  ванили,  рюмку  мадеры  или 
рома,  или  кирша,  или  какого-нибудь  ликера,  по  вкусу  сахара,  со¬ 
единить  на  легкомъ  огнѣ,  не  доводя  до  кипѣнія,  процѣдить. 

.Ѵг  1645.  Соусъ  сладкій  миндальный.  8аисе  аих  аташіез. 
Въ  стаканъ  сиропа  изъ  сахара  съ  ванилью  влить  полъ-ложки  ар¬ 
рорута  или  столько  же  картофельной  муки,  разведенной  въ  рюшѣ 
холодной  воды,  прогрѣть  на  легкомъ  огнѣ,  процѣдить,  прибавить 
стаканъ  густого  миндальнаго  молока  №  1600,  двѣ-три  ложки  гу¬ 
стыхъ  сливокъ,  отпустить. 

№  1646.  Соусъ  сладкій  изъ  персиковъ.  8аисе  аих  ресііев. 
Очистить  нѣсколько  очень  спѣлыхъ  персиковъ,  положить  въ  ка¬ 
стрюлю  вмѣстѣ  съ  мелкимъ  сахаромъ  и  кускомъ  ванили,  поставить 
на  легкій  огонь.  Когда  персики  превратятся  въ  шоре,  протереть 
ихъ  чрезъ  частое  сито.  Разбавить  это  пюре  жидкимъ  сиропомъ,  по¬ 
ставить  на  огонь.  При  первомъ  кипѣніи,  снять  съ  огня,  прибавить 
нѣсколько  ложекъ  мараскина,  нѣсколько  капель  кармина,  чуточку 
сливочнаго  масла,  отпустить. 

Л®  1647.  Соусъ  сладкій  изъ  ананасовъ.  8аисе  аих  апапаз. 
Обрѣзка  или  куски  ананаса  налить  горячимъ  сахарнымъ  сиропомъ 
въ  двадцать  градусовъ.  Черезъ  часъ  или  два  процѣдить  этотъ  си- 
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юлъ,  разбавить  имъ  ложки  четыре  ананаснаго  или  яблочнаго  піо])г 
№  1619,  прибавить  кусокъ  ванили,  подогрѣть  соусъ,  влить  въ  него 
олъ-ложки  аррорута  или  картофельной  муки,  разведенной  холод¬ 
ною  водой;  мѣшая,  дать  вскипѣть  одинъ  разъ,  процѣдить  чрезъ 
•иго,  погрузить  въ  сиропъ  ложки  три-четыре  нарѣзаннаго  маленъ- 
шми  кубиками  ананаса. 

№  1648.  Соусъ  сладкій  изъ  ягоднаго  и  фруктоваго 
шоковъ.  Ваисе  сіе  йчіііз.  Ягодные  соки  подаются  въ  видѣ  уже 
•варенныхъ  сироповъ,  и  тогда  они  передъ  отпускомъ  могутъ  быть 
іамаслены  небольшимъ  кускомъ  сливочнаго  масла,  или  лее  въ  сы- 
юмъ  видѣ,  причемъ  въ  послѣднемъ  случаѣ  ягодные  соки,  не  под- 
нергаясь  дѣйствію  огня,  должпы  быть  соединены  съ  надлежащимъ 
количествомъ  сахарной  пудры. 

№  1649.  Соусъ  сладкій  изъ  ягодныхъ  и  фруктовыхъ 
пюре.  Ваисе  бе  ригёев  сіе  Іічііік.  Протертые  земляника,  клубника, 
малина,  абрикосы,  персики,  дыня,  яблоки,  груши  п  т.  п.,  см.  №  1619, 
соединяются  съ  сиропомъ  изъ  сахара  с,ъ  ванилью,  или  сахара  съ 
лимонною  или  апельсинною  цедрой,  въ  двадцать  семь  градусовъ,  и 
подаются  горячими  или  холодными.  Если  эти  соусы  подаются  хо¬ 
лодными,  ихъ  слѣдуетъ  застудить  на  льду. 

№  1650.  Соусъ  сладкій  „Бишофъ“.  Ваисе  «ВізсЬоЬ.  Ста¬ 
канъ  бѣлаго  вина  соединить  со  стаканомъ  сиропа  изъ  сахара,  вски¬ 
пятить,  прибавить  тонко  срѣзанную  цедру  съ  лимона  или  апель¬ 
сина,  предварительно  обланжирешіую  и  нарѣзанную  самыми  тон¬ 
кими  ломтиками,  такіе  же  тоненькіе  ломтики  очищенныхъ  миндаля 
в  фистаніркъ,  немного  очищеннаго  изюма.  Передъ  отпускомъ  разъ 
((скипятить,  подать  горячимъ  или  застудить. 

№  1651.  Соусъ  сладкій  изъ  шоколада.  Ваисе  ли  сйосоіаі. 
Распустить  на  огнѣ  четверть  фунта  шоколада  или  какао,  приба¬ 
вить  теплой  воды  и  по  вкусу  требуемое  количество  сахара  или  же 
Ііхарнаго  сиропа,  дать  разъ  вскипѣть,  отставить  на  край  плиты, 
ипритъ  около  четверти  часа.  Снявъ  съ  огня,  прибавить  нѣсколько 
|ожекъ  сырыхъ  сливокъ,  взбить  вѣничкомъ  на  пару,  отпустить, 
••'тотъ  соусъ  можно  но  взбивать,  а,  размѣшавъ  съ  густыми  слив¬ 
ками,  отпустить. 

I  №  1652.  Соусъ  изъ  шоколада  съ  кондитерскимъ  кре¬ 
момъ.  Ваисе  аи  сйосоіаі  й  Іа  сгёте  раііязіеге.  Сдѣлать  кондитер- 
кііі  кремъ  безъ  кофейнаго  настоя,  какъ  описано  въ  №  1699,  изъ 
'ф;ной  ложки  крупичатой  муки  и  двухъ  стакановъ  молока.  Когда 
емъ  окончательно  проварится,  положить  въ  него  четверть  фунта 
отертаго,  просѣяннаго  шоколада;  проваривъ  еще  немного,  продѣ¬ 
ть,  отпустить. 

№  1653.  Соусъ  кофейный  съ  кондитерскимъ  кремомъ. 

се  аи  саіё  й  Іа  сгёгае  раііззіёге.  Сдѣлать  кондитерскій  кремъ, 

27* 


420 


какъ  описано  въ  ЛІ-  1630,  прибавивъ  въ  него  два  стакана  молока. 
Когда  кремъ  окончательно  проварится,  влить  въ  него  полъ-стакана 
самой  крѣпкой  кофейной  аееонцін  №  1621,  проварить  еще,  процѣдить, 
отпустить. 

.Ѵі  16*54.  Соусъ  кофейный.  Вансе  ап  саі'ё.  Изжарить,  смо¬ 
лоть  четверть  фунта  кофе,  налить  на  него  стаканъ  кипятка,  дать 
разъ  вскипѣть,  покрыть  кастрюлю,  отставить  на  полъ-часа  на.  край 
плиты,  тщательно  процѣдить.  Растереть  четыре  желтка  съ  четырьмя 
ложками  мелкаго  сахара,  чайною  ложкой  аррорута  или  картофель¬ 
ной  муки;  развести  желтки  процѣженнымъ  кофе  н  двумя  стаканами 
кипяченаго  молока,  подливая  понемногу;  постоянно  мѣшать,  соеди¬ 
нить  все  это  на  огнѣ,  не  давая  закипѣть,  прибавить  двѣ  рюмки  ма¬ 
раскина  н,  если  нужно,  мелкаго  сахара.  Процѣдить  черезъ  частое 
сито,  отпустить. 

.Ѵі  1655.  Соусъ  сабаіонъ  съ  мадерой.  Ваисе  заЬауоп.  Че¬ 
тыре  желтка  растереть  съ  четырьмя  ложками  мельчайшаго  апель¬ 
синнаго  сахара,  подливая  полъ-стакана  мадеры,  разбавлено#  чет¬ 
вертью  стакана  воды,  взбивать  вѣничкомъ.  Когда  все  запѣнится, 
поставить  на  сильный  огонь,  продолжать  взбивать,  и  когда  загу¬ 
стѣетъ,  отнюдь  не  допуская  до  кипѣнія,  отпустить.  По  вкусу  можно 
прибавить  сахара . 

•V»  1656.  Соусъ  сабаіонъ  съ  сотерномъ  или  рейнвей¬ 
номъ  приготовляется  такъ  же,  какъ  предыдущій  соусъ  Л?  1655, 
причемъ  мадера,  разбавленная  водой,  замѣняется  стаканомъ  сотерна 
или  рейнвейна. 

.V»  1657.  Соусъ  сабаіонъ  съ  мускатъ-люнелемъ.  Два  цѣн¬ 
ныхъ  яйца  и  четыре  желтка  соединить  со  стаканомъ  холоднаго  си¬ 
ропа  въ  тридца  ть  два  градуса,  см.  Л?  1612,  настоенномъ  на  апельсин- 
нон  цедрѣ;  подливая  стаканъ  люнеля,  взбивать  все  вмѣстѣ  на  огнѣ. 
Когда  начнетъ  густѣть  и  цѣниться,  отпустить.  Этотъ  соусъ  можетъ 
быть  остуженъ  на  льду  и  подаваться  очень  или  умѣренно  холоднымъ. 

.V®  1658.  Соусъ  изъ  вишенъ.  Ваисе  «Шсііеііеи»  а  Іа  ѵапіііе. 
Въ  сиропъ  пзъ  сахара  съ  ванилью  въ  тридцать  два  градуса,  см. 
V  16 12.  влить  нѣсколько  ложекъ  кирша,  положить  очищенпыхъ 
оп,  косточекъ,  см.  рис.  №  167,  вымытыхъ  сырыхъ  вишенъ,  отпустить. 


№  1659.  Соусъ  изъ  желтковъ  со  взбитыми  сливками. 

Ваисе  к  Іи  сгёше  іоиеіѣее.  Растереть  шесть  желтковъ,  или  гь  в'ь 
нихъ  двѣ  трети  стакана  ванильнаго  сиропа  въ  двадцать  восемь  гра¬ 
дусовъ,  см.  №  012,  смѣшать,  процѣдить,  поставить  кастрюлю  на 
самый  легкій  огонь  пли  на  парт»,  взбивать  вѣничкомъ,  загустить, 
сиять  съ  огня,  продолжать  взбивать  и,  когда  соусъ  начнетъ  цѣ¬ 
ниться  и  совершенно  остынетъ,  прибавить  взбитыхъ  сливокъ,  смѣ¬ 
шать,  отпустить. 

№  1660.  Соусъ  съ  корицей.  Ваисе  к  Іа  саппеііе.  Сварить  си¬ 
ропъ  изъ  сахара  въ  тридцать  градусовъ,  см.  №1612,  съ  большими 
кусками  корицы.  Этимъ  соусомъ,  очень  горячимъ,  заливаются  гренки, 
называемые  арме-риттеръ,  см.  №  2006. 

№  1661.  Соусъ  для  бабы.  Тнілшіоп  роиг  ЬаЬа.  Въ  стаканъ 
сиропа  изъ  сахара  въ  двадцать  семь  градусовъ,  №  1612  влить  треть 
стакана  рома,  положить  апельсинную  или  лимонную  цедру,  всішпя- 
•  тить,  процѣдить,  прибавить  двѣ-три  рюмки  мараскина  и  очень  го¬ 
рячимъ  сиропомъ  промочить  бабу. 

№  1662.  Соусъ  для  саварена.  Іийшои  роиг  ваѵагіп.  Въ 
стаканъ  горячаго  сиропа  изъ  сахара  съ  ванилью  №  1612,  въ  двад¬ 
цать  семь  градусовъ  влить  четверть  стакана  рома,  четверть  стакана 
кирша,  четверть  стакана  густого  миндальнаго  молока  и  этимъ  си¬ 
ропомъ  промочить  саваренъ. 

№  1665.  Кремъ  англійскій  съ  ванилью.  Сгёше  апціаізс  к 
Іа  ѵапіііе.  Выпустить  девять  желтковъ,  смѣшать  и  растереть  съ 
фунтомъ  ванильнаго  сахара,  поставить  на  огонь  и,  постоянно  мѣшая, 
развести  четырьмя  стаканами  молока,  соединить  желтки  и  сахаръ  съ 
молокомъ,  загустить  жидкость,  отнюдь  не  давая  закипѣть;  снять 
съ  огня,  прибавитъ  полъ-стакана  сырыхъ  сливокъ,  процѣдить,  осту- 

Ьцить,  постоянно  мѣшая. 

№  1664.  Кремъ  англійскій  кофейный.  Сѣете  яп^іаізе  аи  саіе 
^Приготовляется  во  всемъ  такъ  же,  какъ  н  предыдущій  кремъ  №  1663, 
по  молоко  предварительно  кипятится,  въ  него  всыпаютъ  двадцать  зо¬ 
лотниковъ  только  что  изжареннаго  кофе,  закрываютъ,  остужаютъ 
въ  теченіе  получаса  вмѣстѣ  съ  кофе,  процѣживаютъ.  Вмѣсто  ва¬ 
нильнаго  сахара  употребляется  обыкновенный,  причемъ  сахара  идетъ 
немного  больше. 

№  1665.  Кремъ  англійскій  съ  сиропомъ.  Сгбте  аиціаізе  аи 
зігор.  Выпустить  девять  желтковъ,  размѣшать,  развести  ихъ  полу¬ 
тора  стаканами  горячаго  ванильнаго  сиропа  въ  двадцать  шесть  гра¬ 
дусовъ,  см.  №  1612,  вливая  его  понемногу;  на  легкомъ  огнѣ,  не  да¬ 
вая  кинѣть,  взбить  желтки  съ  сиропомъ.  Этотъ  кремъ,  между  про¬ 
чимъ,  входитъ  въ  составъ  кремовъ  съ  масломъ. 

№  1666.  Кремъ  франжипанъ  тремя  способами.  Фунтъ 
съ  четвертью  ванильнаго  сахара,  двѣнадцать  желтковъ,  тридцать 
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золотниковъ  просѣянной  вмѣстѣ  крупичатой  и  рисовой  муки  развести 
на  легкомъ  огнѣ  шестью  стаканами  горячаго  молока.  Не  давая  ки¬ 
пѣть,  постоянно  мѣшая,  тщательно  проварить,  загустить  этотъ  кремъ. 
Если  нужно,  процѣдить  его  чрезъ  сито.  Раздѣлить  кремъ  на  три 
части:  къ  первой  присоединить  восемнадцать  золотниковъ  очищеп- 
наго  п  истолченнаго  миндаля,  ко  второй — восемнадцать  золотниковъ 
нстолченпаго  и  просѣяннаго  шоколада,  къ  третьей— небольшое  коли¬ 
чество  самаго  крѣпкаго  кофейнаго  настоя  №  1621.  Остудить,  по¬ 
стоянно  мѣшая.  Этотъ  кремъ  употребляется,  между  прочимъ,  для 
наполненія  эклеровъ  Л»  188(3,  профитролей  №  1887. 

№  1667.  Кремъ  „франжннанъ“  съ  ромомъ.  Сгбше  іган- 
ЗІрап  аи  гііит.  Три  четверти  фунта  апельсиннаго  сахара,  пятнад¬ 
цать  золотниковъ  муки,  двѣнадцать  золотниковъ  сливочнаго  масла, 
шесть  желтковъ,  три  стакана  молока  тщательно  соединить  на  лег¬ 
комъ  огнѣ,  пропарить,  процѣдить,  закончить  нѣсколькими  лож¬ 
ками  рома. 

№  1668.  Кремъ  кондитерскій,  по-Карему.  Сгеше  раіізвіёге. 

A.  Апельсинный.  Четыре  ложки  просѣянной  лучшей  крупича¬ 
той  муки,  чуточку  соли  растереть  съ  семью  желтками;  влить  поне¬ 
многу  четыре  стакана  кипяченаго  горячаго  молока,  тщательно  соеди¬ 
нитъ,  процѣдіггь,  протереть  чрезъ  сито,  постоянно  мѣшая,  загустить. 
Какъ  только  жидкость  начнетъ  пузыриться,  не  давая  ей  кипѣть,  снять 
съ  огня,  мѣшать  на  столѣ  въ  теченіе  десяти  минутъ,  вновь  поставить 
на  огонь,  проварпть  еще  разъ.  Когда  кремъ  вторично  будетъ  пузы¬ 
риться,  снять  съ  огня,  влить  въ  пего  десять  золотниковъ  распущен¬ 
наго  на  огнѣ  очищешіаго  масла,  перелить  въ  каменную  чашку,  при¬ 
бавить  сорокъ  золотниковъ  апельсиннаго  сахара,  сорокъ  золотни¬ 
ковъ  истолченныхъ  и  просѣянныхъ  миндальныхъ  пирожныхъ  №1893, 
въ  числѣ  которыхъ  пять-шесть  штукъ  должны  быть  изъ  горькаго 
миндаля.  Если  бы  этотъ  кремъ  оказался  черезчуръ  густымъ,  при¬ 
бавить  кішяченыхъ  сливокъ. 

Б.  Шоколадный.  Въ  кремъ,  приготовленный  указаннымъ  подъ 
лит.  А  способомъ,  вслѣдъ  за  присоединеніемъ  масла,  прибавить  пол- 
фунта  истолченнаго  шоколада,  пятнадцать  золотниковъ  ванильнаго 
сахара,  сорокъ  золотниковъ  истолченныхъ  миндальныхъ  пирож¬ 
ныхъ  №  1891. 

B.  Кофейный,  приготовляется  во  всемъ  такъ  же,  какъ  и  кремъ 
апельсинный  (лит.  А),  но  кипяченое  горячее  молоко  предварительно 
настаивается  на  полуфунтѣ  только  что  изжареннаго  кофе. 

Г.  Орѣховый.  Одинъ  фунтъ  орѣховъ,  очищенныхъ,  вымытымъ, 
на-сухо  вытертыхъ,  погрузить  въ  сиропъ  четвертой  степени  №  1612, 
сваренный  изъ  тридцати  пяти  золотниковъ  сахара  до  сорока  одного 
градуса,  прокипятить  еще,  сня^>  съ  огня,  размѣшать  орѣхи  и, 
когда  сиропъ  начнетъ  сахариться,  вылить  его  па  мраморную, 
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олвгкн  намасленную  прованскимъ  масломъ  доску,  остудить,  приба¬ 
вить  пятнадцать  золотниковъ  мелкаго  сахара,  раздавить  орѣхи  и  са¬ 
харъ  скалкою,  всыпать  ихъ  въ  кремъ,  приготовленный,  какъ  опи¬ 
сано  подъ  лит.  А,  послѣ  присоединенія  къ  нему  масла. 

Д.  Ванильный,  приготовляется  во  всемъ  такъ  же,  какъ  и  апель¬ 
синный  (лит.  А.),  но  съ  тою  разницей,  что  апельсинный  сахаръ  за¬ 
мѣняется  ванильнымъ. 

В.  Фисташковый.  Тридцать  пять  золотниковъ  очищенныхъ, 
вымытыхъ  и  высушенныхъ  фисташекъ  протолочь  съ  десятью  золот¬ 
никами  апельсинныхъ  цукатовъ  и  десятью  горькими  миндалинами. 
Прибавить  двѣ  ложки  шпинатной  эссенціи  №  108,  полфунта  мел¬ 
каго  сахара,  тридцать  золотниковъ  истолченныхъ  миндальныхъ  пи¬ 
рожныхъ  №  1891.  Соединить  съ  кремомъ,  описаннымъ  въ  №  1668, 
лит.  А,  послѣ  присоединенія  къ  нему  масла. 

№  1669.  Кремъ  „Питивьеръ“.  Сгбшс  <1е  РШііѵісгя.  Шесть¬ 
десятъ  два  золотника  очищеннаго  миндаля  или  орѣховъ  истолочь 
въ  тѣсто,  соединить  съ  шестью  желтками,  тщательно  растертыми  съ 
шестьюдесятью  двумя  золотниками  мелкаго  сахара,  изъ  коихъ  двад¬ 
цать  золотниковъ  ванильнаго,  чуточкой  соли,  однимъ  золотникомъ 
истолченнаго  въ  порошокъ  ирисоваго  корня,  тридцатью  золотниками 
распушеннаго  и  очищеннаго  масла.  Тщательно  размѣшать,  взбіггь. 

№  1670.  Кремъ  св.  Гонорія.  Сгётпе  81.  ІІоногё.  Выпус¬ 
тить  шесть  желтковъ,  соединить  съ  шестью  золотниками  круіш- 
чатой  и  шестью  золотниками  рисовой  или  картофельной  муки,  семью¬ 
десятью  пятью  золотниками  сахара,  развести  двумя  стаканами  мо¬ 
лока,  протереть  чрезъ  сито,  прибавить  четыре  листика  желатина, 
распущегаіаго  въ  холодной  водѣ,  соединить  на  легкомъ  огнѣ,  посто¬ 
янно  мѣшая.  Какъ  только  кремъ  начнетъ  пузыриться,  снять  съ  огня, 
мѣшать  пять  минутъ,  вновь  поставить  па.  огонь,  проварить,  снять 
1  съ  огня  до  закипанія,  мѣшать,  пока  кремъ  остынетъ,  присоединить 
пять  крѣпко  взбитыхъ  бѣлковъ. 

№  1671.  Кремъ  кондитерскій  съ  ликерами.  Растереть  до 
бѣла  пять  желтковъ  съ  пятьюдесятью  золотниками  ванильнаго  или 
'  апельсиннаго  сахара,  прибавить  пятнадцать  золотниковъ  сливоч¬ 
наго  масла  въ  кускѣ,  прогрѣть  кремъ  на  легкомъ  огнѣ.  Какъ  только 
масло  распустится,  влить  двѣ  ложки  холодной  воды;  мѣшая,  прогрѣть 
кремъ  вторично  и,  когда  послѣдуетъ  полпое  соединеніе,  снять  съ 
огня,  прибавить  маленькими  кусочками  пятнадцать  золотниковъ 
масла,  полъ-стакана  какого-нибудь  ликера:  мараскина,  кирша,  рома, 
кюрасо,  алькермеса  и  т.  д. 

№  1672.  Кремъ  для  пудинга  „кабинетъ44.  Сгбше  роиг 
роийіпд  к  саЪіпеі.  Два  стакана  жидкихъ  сливокъ,  два  яйца,  три 
желтка,  тридцать  золотниковъ  ванильнаго  или  апельсиннаго  сахара, 
тщательно  соединить,  процѣдить  два  раза. 


Л*  1673.  Кремъ  абрикосовый  сырой.  Соединить  шесть  ло¬ 
жекъ  протертыхъ  спѣлыхъ  абрикосовъ  съ  двумя  ложками  мелко 
истолченнаго  миндаля  пли  орѣховъ  въ  сахарѣ  №  1596,  приба¬ 
вить  немного  какого-либо  ликера  или  померанцевой  воды,  по  вкусу 

сахара.  ,,  .  . 

Ха  1674.  Кремъ  абрикосовый  суфле,  (тете  ааопсотз 

зоиШёе.  Стаканъ  абрикосоваго  пюре,  см.  №1619,  постоянно  мѣшая, 
довести  до  кипѣніи,  снять  съ  огня,  соединить  съ  двумя  крѣпко 
взбитыми  бѣлками,  прибавить  но  вкусу  мелкаго  сахара. 

Л-  1675.  Кремъ  апельсинный  взбитый.  Сгёше  шоиааеиае 
іі  Гогаи^е.  Сорокъ  золотниковъ  сахара,  изъ  коихъ  двадцать  апель¬ 
синнаго,  растереть  до-бѣля  съ  шестью  желтками,  развести  четвертью 
стакана  бѣлаго  вина,  полустаканомъ  апельсиннаго  сока,  пополамъ 
съ  лимоннымъ,  взбить  па  легкомъ  огнѣ,  не  доводя  до  кипѣнія,  сняіь 
съ  огня,  немедленно  прибавить  два  взбитыхъ  бѣлка  н  три  листика 
желатина,  раствореннаго  въ  холодной  водѣ. 

.V»  1676.  Кремъ  изъ  миндаля  для  сладкихъ.  Раздробить 
въ  машинкѣ,  см.  рис.  №  162,  тридцать  золотниковъ  очищеннаго  мин¬ 
даля.  соединить  съ  такимъ  же  количествомъ  мелкаго  ванильнаго  или 
апельсиннаго  сахара,  пятнадцатью  золотниками  сливочнаго  масла, 
четырьмя  ложками  сырыхъ  сливокъ,  нѣсколькими  ложками  кондитер¬ 
скаго  крема  №  1668,  лит.  А,  рюмкою  пли  двумя  какого-нибудь  ли¬ 
кера  преимущественно  мараскина. 

Л»  1677.  Кремъ  изъ  обыкновенныхъ  или  грецкихъ 
орѣховъ,  приготовляется  такъ  же,  какъ  и  кремъ  №  1676,  причемъ 


миндаль  замѣняется  орѣхами. 

№  1678.  Кремъ  изъ  каштановъ.  Сгёше  анх  шаггонз.  При¬ 
готовляется  такъ  же,  какъ  и  кремъ  №  1676,  причемъ  миндаль  за¬ 
мѣняется  пюре  изъ  каштановъ  №  1943,  предварительно  разведен¬ 
ныхъ  небольшимъ  количествомъ  жидкаго  сахарнаго  сиропа  въ  двад¬ 


цать  пять  градусовъ,  см.  №  1612. 

№  1679.  Кремъ  С.-Жерменъ.  Сгёше  8аіпІ-6егташ.  Два 
крѣпко  взбитыхъ  бѣлка  развести  стаканомъ  горячаго  сироиа  чет¬ 
вертой  степени  въ  сорокъ  одинъ  градусъ,  см.  №  1612;  прибавить 
стаканъ  взбитыхъ  сливокъ,  двѣ  ложки  густого  абрикосоваго  шоре 
№  1619,  двѣ  ложки  какого-нибудь  ликера. 

№  1680.  Кремъ  пралине.  Сгёше  Пне  ргаііпёе.  Полфунта 
сахара, .  десять  золотниковъ  рисовой  муки,  пять  желтковъ,  два  съ 
половиной  стакана  молока  соединить  на  легкомъ  огнѣ,  легко  про¬ 
варить,  снять  съ  огня,  прибавить  восемь  золотниковъ  миндаля  пра¬ 
лине  вт.  порошкѣ  №  1595,  восемь  золотниковъ  отжатаго  масла; 
мѣшая,  остудить. 

№  1681.  Кремъ  изъ  апельсинныхъ  цукатовъ.  Сгёше  й 
Гёсогее  (Гогаи&ез.  Истолочь,  протереть  чрезъ  сито  требуемое  количе- 
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пво  апельсинныхъ  цукатовъ,  развести  небольшимъ  количествомъ 
абрикосоваго  шоре  №  1619,  рюмкой  ликера  кюрасо. 

№  1682.  Кремъ  для  начинки  изъ  финиковъ.  НЬсколькс 
финиковъ,  очищенныхъ  отъ  косточекъ,  истолочь,  развести  ваниль¬ 
нымъ  сиропомъ  изъ  сахара,  прибавить  яблочнаго  желе  .№  2142, 
вскипятить, остудить, постоянно  мѣшая.  Кремъ  должеігь  быть  густымъ. 

№  1683.  Кремъ  масленый,  взбитый.  Четыре  бѣлка  раз¬ 
мѣшать  съ  тремя  четвертями  фунта  сахара.  На  легкомъ  огні.  под¬ 
нять  бѣлки,  снять  съ  огня,  продолжать  взбивать.  Когда  масса  бу¬ 
дет],  слегка  теплою,  ввести  въ  нее,  постепенно  и  постоянно  взбивая, 
небольшими  кусочками,  полфунта  сливочнаго  отжатаго,  растертаго 
масла.  Прибавить  какихъ-нибудь  духовъ  или  какого-нибудь  ликера. 

№  1684.  Кремъ  масленый  изъ  апельсинныхъ  цукатовъ. 
Соединить,  тщательно  мѣшая,  полъ-стакана  ванильнаго  сиропа  первой 
степени,  въ  двадцать  семь  градусовъ,  см.  №  1012,  съ  семью  желтками, 
процѣдить,  слегка  остудить,  замаслить  четвертью  фунта  сливочнаго 
масла,  отжатаго  и  раздѣленнаго  на  маленькіе  кусочки,  присоединить 
три  истолченныхъ  миндалины,  ложку  мелко  накрошенныхъ  апель¬ 


синныхъ  цукатовъ. 

№  1685.  Крема,  масленый,  съ  ликеромъ.  Сварить  изъ 
фунта  ванильнаго  или  апельсиннаго  сахара  сиропъ  четвертой  сте¬ 
пени,  въ  сорокъ  одинъ  градусъ,  см.  №  1012.  Когда  сиропъ  осты¬ 
нетъ  и  будетъ  лишь  теплый,  налить  его  на  фунтъ  размятаго  сливоч¬ 
наго  масла,  соединить  и,  когда  еще  болѣе  остынетъ,  присоединить 
для  запаха  желаемое  количество  любого  ликера. 

№  1686.  Кремъ  масленый,  съ  розами  или  фіалками. 
Сварить  стаканъ  сиропа  въ  двадцать  восемь  градусовъ  №  1612,  съ 
пригоршней  лепестковъ  розъ,  соединить  съ  четырьмя  желтками,  про¬ 
цѣдить,  прибавить  три  ложки  настоя  изъ  розъ,  нѣсколько  остудить, 
вылить  на  нолфуята  размятаго  сливочнаго  масла,  соединить. 

Такъ  лее  приготовляется  кремъ  съ  фіалками. 

№  1687.  Кремъ  масленый,  съ  ванилью.  Сдѣлать  два 
стакана  англійскаго  крема  №  1663,  замѣнивъ  полъ-стакана  сырыхъ 
сливокъ  семьюдесятью  двумя  золотниками  сливочнаго  отжатаго  масла. 
Передъ  соединеніемъ  съ  масломъ,  кремъ  нѣсколько  остудить. 

№  1688.  Кремъ  масленый,  съ  фисташками.  Въ  кремъ 
масленый  съ  ванилью,  описанный  въ  №  1687,  присоединить  три 
ложки  мелко  истолченныхъ  фисташекъ  пополамъ  съ  миндалемъ 

ложку  кирша,  ложку  померанцевой  воды,  чуточку  шпинатной  эс¬ 
сенціи  №  108.  . 


№1689.  Кремъ  масленый,  съ  миндалемъ  и  орѣхами  пра¬ 
лине.  Приготовляется  такъ  же,  какъ  и  кремъ  №  1688  причемъ 

ли™Тб95аМѢНЯ!°1СЯ  Т0Лченьшъ  ыинДалемъ  или  орѣхами  нра- 


№  1690.  Кремъ  масленый  съ  земляникой  или  другими 
ягодами.  Въ  кремъ  масленый  съ  ванилью  №  1687,  когда  онъ 
остынетъ,  но  не  застынетъ,  присоединить  шоре  изъ  земляники,  ма¬ 
лины  и  т.  п. 

№  1691.  Кремъ  масленый  кофейный.  Изъ  стакана  крѣп¬ 
каго  кофейнаго  настоя  №  1621  сдѣлать  сиропъ  пятой  степени, 
ем.  .V  1612,  въ  сорокъ  три  градуса;  переліггь  этотъ  сиропъ  на  че¬ 
тыре  крѣпко  взбитыхъ  бѣлка  и,  когда  масса  будетъ  лишь  теплою, 
присоединить  къ  ней  семьдесятъ  пять  золотниковъ  отжатаго,  растер¬ 
таго  сливочнаго  масла,  раздѣленнаго  на  маленькіе  кусочки. 

№  1692.  Кремъ  масленый  съ  шоколадомъ  и  каш¬ 
танами.  Кремъ  масленый  съ  ванилью  №  1687  соединить  съ  двумя 
ложками  пюре  изъ  каштановъ  №  1943  и  двумя  ложками  распущен¬ 
наго  и  растертаго  шоколада. 

№  1693.  Кремъ  итальянскій.  Заварную  итальянскую  ме¬ 
ренгу  №  2095  почти  остудить,  прибавить  одну  треть  взбитыхъ  сли¬ 
вокъ,  требуемое  количество  мараскина,  порошка  изъ  фисташекъ 
№  1594. 

№  1694.  Фаршъ  изъ  абрикосовъ.  Протереть  чрезъ  сито 
тридцать  пять  золотниковъ  густого  абрикосоваго  пюре  №  1(319,  при¬ 
бавить  чуточку  сливокъ,  двѣ  или  три  ложки  истолченнаго  очищен¬ 
наго  миндаля,  рюмку  кирша. 

№1695.  Фаршъ  изъ  каленаго  миндаля,  орѣховъ,  фиста¬ 
шекъ.  Высушенные  на  огнѣ  и  очищенные  миндаль  орѣхи  или 
фисташки  истолочь,  прибавить  желе  изъ  яблокъ  №  2142  или  изъ 
айвы  №  2145  и  пюре  изъ  абрикосовъ  №  1619,  а  также  требуемое 
количество  кондитерскаго  крема  №  1668.  Тщательно  соединить,  раз¬ 
мѣшать. 

№  1696.  Фаршъ  изъ  миндаля  со  взбитыми  сливками. 

Тщательно  взбить  сливки,  соединить  съ  порошкомъ  изъ  миндаля 
пралппе  Л»  1595,  прибавить  толченыхъ  фисташекъ  №  1594,  но 
вкусу  сахарной  пудры.  Вмѣсто  толченыхъ  фисташекъ  можно  при¬ 
бавить  пюре  изъ  каштановъ  №  1948. 

№  1697.  Фаршъ  изъ  цукатовъ.  Разные  цукаты  мелко  из¬ 
рубить  илн  истолочь,  соединить  съ  итальянскою  меренгой  №  2095. 

№  1698.  Миндальное  тѣсто.  Фаршъ  изъ  миндальнаго 
тѣста.  Протолочь  фунтъ  очищеннаго  сухого  миндаля  съ  фунтомъ 
мелкаго  сахара,  соединить  съ  кондитерскимъ  кремомъ  №  1668.  Фаршъ 
илн  тѣсто'  должны  быть  густые. 

№  1699.  Фаршъ  изъ  нуги.  Истолочь  тридцать  золотниковъ 
нуги,  см.  №  1973,  изъ  миндаля  или  орѣховъ,  просѣять,  соединить- 
съ  англійскимъ  кремомъ  №  1663  или  съ  кондитерскимъ  №  1668, 
или  со  взбитыми  сливками.  Фаршъ  долженъ  быть  густой. 


№  1700.  Фдршъ  сливочный.  Чуть  остывшую  итальянскую 
меренгу  №  2095  соединить  со  взбитыми  сливками  но  количеству 
вполовину  меньше,  чѣмъ  меренги,  прибавить  намного  миндальнаго 
порошка  №  1694,  см.  №  1693. 

№  1701.  Фаршъ  изъ  ананаса.  Натереть  сырой  ананасъ 
или  истолочь  его  вмѣстѣ  съ  сахаромт.,  на  три  ложки  ананаса  при¬ 
бавить  одну  ложку  протертаго  пюре  изъ  печеныхъ  яблоко.  №  1619, 
протереть  чрезъ  сито,  прибавитъ  истолченныхъ  фисташекъ  №  1 694, 
требуемое  количество  ванильнаго  сиропа. 


ОТДѢЛЪ  XXVIII. 
Кондитерское  тѣсто. 


№  1702.  Тѣсто  кондитерское  для  тембалей.  Фунтъ  муки, 
стаканъ  воды,  сорокъ  золотниковъ  масла,  два  желтка,  двѣнадцать 
золотниковъ  сахара,  щепотка  соли.  Порядокъ  замѣшиванія  сдоб¬ 
наго  тѣста  указанъ  въ  №  1247. 

№  1703.  Тѣсто  кондитерское  для  украшенія  темба¬ 
лей.  Фунтъ  муки,  двѣнадцать  золотниковъ  масла,  три  желтка,  два 
цѣлыхъ  яйца,  двадцать  золотниковъ  сахара,  щепотка  соли.  Это 
тѣсто,  заключая  въ  себѣ  значительное  количество  сахара,  выходитъ 
изъ  печи  болѣе  темнымъ  и  вслѣдствіе  этого  выдѣляется  на  поверх¬ 
ности  тембаля.  Этимъ  тѣстомъ,  нарѣзаннымъ  на  тоненькія  полоски, 
выкладываются  всякія  украшенія  по  дну  и  стѣнкамъ  намасленной 
тембальной  формы  и  уже  на  украшенія  накладывается  слой  тѣста 
№  1702,  изъ  котораго  выпекается  самая  тембаль. 

№  1704.  Тѣсто  кондитерское  для  подставокъ  тортовъ. 
Фунтъ  муки  выложить  на  столъ,  образовать  колодецъ,  влить  въ 
послѣдній  размѣшанные  вмѣстѣ  полъ-стакана  воды,  одно  цѣльное 
яйцо,  щцлщтшкъ  сог7,  пять  золотниковъ  сахара,  соединить  жид- 
^/'оіь  съ  мукою ,''.іриоавить  тридцать  золотниковъ  отжатаго  сливоч¬ 
наго  масла,  вымѣсить  тѣсто,  собрать  въ  одинъ  кусокъ,  покрыть 
салфеткою,  держать  въ  прохладномъ  мѣстѣ  не  менѣе  десяти  часовъ. 

№  1705.  Тѣсто  кондитерское  нѣжное  для  основанія 
пироговъ.  Фунтъ  муки,  шестьдесятъ  золотниковъ  масла,  три 
желтка  растертыхъ  съ  тридцатью  золотниками  апельсиннаго  сахара, 
нѣсколько  ложекъ  воды,  двѣ  ложки  толченаго  миндаля  пралине 
вѣсить,  какъ  указапо  въ  №  1247. 
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Л*  1706.  Тѣсто  кондитерское  сладкое,  нѣжное.  Фунп 
мѵки.  семьдесятъ  пять  золотниковъ  отжатаго  сливочнаго  маслаі 
иолфмгга  ванильнаго  или  апельсиннаго  сахара, 'четыре  желтка,  одне 
ігЪлоо  яйцо,  чуть  воды  и  соли,  замѣсить,  но  мѣсить  не  долго. 

.V  1707.  Тѣсто  кондитерское  очень  нѣжное.  Фунтъ  муки! 
пятьдесятъ  пять  золотниковъ  растертаго  и  остуженнаго  на  льду] 
масла,  пять  желтковъ,  растертыхъ  съ  тридцатью  пятью  золотни¬ 
ками  апельсиннаго  сахара,  быстро  замѣсить,  собрать  тѣсто,  одинъ 

разъ  раскатать,  остудить.  V 

Л»  1708.  Тѣсто  кондитерское  для  свинцовыхъ  тортовъ. 
Фунтъ  муки,  полъ-стакана  сливокъ,  семьдесятъ  два  золотника  масла, 
дна  желтка,  десять  золотниковъ  сахара,  щепотка  соли,  быстро  за¬ 
мѣсить  тѣсто,  не  мучая  его. 

.>•  1704.  Тѣсто  кондитерское  для  тортовъ.  Фунтъ  муки, 
смѣшанной  пополамъ  съ  картофельною,  ноль-стакана  воды,  полфунта 
отжатаго  сливочнаго  масла,  тридцать  пять  золотниковъ  апельсин¬ 
наго  сахара,  три  желтка,  быстро  замѣсить.  Тѣсто  должно  вылежаться. 

,М  1710.  Тѣсто  кондитерское  для  флановъ.  Футъ  муки, 
полъ-стакана  воды,  шестьдесятъ  золотниковъ  масла,  два  желтка, 
двѣнадцать  золотниковъ  сахара,  щепотка  соли,  быстро  замѣсить 
тѣсто. 

Л*  1711.  Тѣсто  кондитерское  для  тартелетокъ.  Фунтъ 
муки,  полъ-стакана  воды, шестьдесятъ  золотниковъ  масла, три  желтка., 
двѣнадцать  золотниковъ  сахара,  щепотка  соли,  быстро  замѣсить 
тѣсто. 

Де  1712.  Тѣсто  кондитерское  для  вафель.  Общія  ука¬ 
занія.  Тѣсто  для  вафель  и  трубочекъ  должно  быть  немного 
гуще,  чѣмъ  на  блины  и  блинчики;  присоединяемые  бѣлки  и  взби¬ 
тыя  сливки  должны  быть  взбиты  очень  крѣпко.  Выпекаются  вафли 
въ  толстой,  хорошо  прогрѣтой  вафельной  доскѣ,  въ  теченіе  не  бо¬ 
лѣе  пяти  минутъ.  Прежде,  чѣмъ  вынуть  готовую  вафлю,  надо  но¬ 
жомъ  обрѣзать  края  вышедшаго  изъ  доски  тѣста.  Выпеченныя 
вафли  ставить  стоймя  въ  рѣшето,  отдѣльно  одну  отъ  другой. 

Лв  1713.  Тѣсто  кондитерское  для  вафель,  обыкновен¬ 
ное.  Отжать,  растереть  до-бѣла  пятнадцать  золотниковъ  сливоч¬ 
наго  масла,  прибавить  четыре  желтка,  чуть  "оли,  золотто'ііъ  п>- 
хара,  тщательно  растереть;  прибавить  взбитую  ігйй'у'  изъ  одного 
стакана  густыхъ  сливокъ  и  одновременно,  подсыпая  постепенно, 
двадцать  золотниковъ  просѣянной  крупичатой  муки.  Размѣшать 
осторожно  сверху  внизъ,  печь. 

Д6  1714.  Тѣсто  кондитерское  для  вафель  изъ  сливокъ 

съ  бѣлками.  Взбить  два  стакана  густыхъ  сливокъ,  двадцать  зо¬ 
лотниковъ  муки,  растертой  съ  двумя  желтками,  два  крѣпко  взби¬ 
тыхъ  бѣлка,  иолъ-золотника  соли,  два  золотника  мелкаго  сахара 
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№  1715.  Тѣсто  кондитерское  для  вафель,  почти  безъ 
муки.  Пять  желтковъ  растереть  съ  четвертью  фунта,  отжатаго 
растертаго  сливочнаго  масла,  восьмью  золотниками  муки,  нолузолот- 
ником’ь  соли,  двумя  золотниками  сахара,  прибавить  взбитую  пѣну 
изъ  одного  стакана,  густыхъ  сливокъ,  три  взбитыхъ  бѣлка;  соединить 
все  вмѣстѣ,  мѣшая  сверху  внизъ. 

№  1716.  Тѣсто  кондитерское  для  трубочекъ. 

А.  Растереть  до-бѣла  четыре  ложки  распущеннаго  сливочнаго 
масла,  прибавить  четыре  ложки  лимоннаго  или  апельсиннаго  сахара, 
вбить  четыре  яйца,  пять  ложекъ  муки,  стакана,  молока. 

Б.  Разбить,  размѣшать  четыре  яйца  съ  двумя  ложками  сахара, 
соединить  съ  шестью  ложками  муки,  полутора  стаканами  молока. 

Б.  Четыре  цѣлыхъ  яйца,  тридцать  золотниковъ  лимоннаго  сахара, 
столько  же  муки,  тщательно  растереть,  соедини  гь.  Тѣсто  должно 
быть  жидковатымъ,  для  чего  прибавить  молока.. 

Передъ  тѣмъ,  какъ  печь  трубочки,  сильно  разогрѣть  доску,  на¬ 
тереть  ее  воскомъ,  влить  тѣсто,  печь  въ  теченіе  трехъ  или  четы¬ 
рехъ  минутъ;  ножомъ  срѣзать  тѣсто,  вышедшее  изъ  формы,  снять 
съ  доски,  горячую  летчику  свернуть  въ  трубочку,  положить  на 
сито.  Передъ  отпускомъ  наполнить  взбитыми  съ  ванильнымъ  саха¬ 
ромъ  сливками. 

№  1717.  Тѣсто  кондитерское,  заварное,  для  эклеровъ, 
профитролей,  хлѣбцовъ  дюшесъ,  а-ламекъ.  Въ  три  чет¬ 
верти  стакана  кипящей  воды  положить  двѣнадцать  золотниковъ 
сливочнаго  масла.  Когда  вода  и  масло  вновь  закипятъ,  снять  ел. 
огня,  всыпать  понемногу,  постоянно  мѣшая,  тридцать  золотниковъ 
муки,  поставить  на  плиту,  взбивать  до  тѣхъ  поръ,  пока  образуется 
гладкая  масса,  свободно  отдѣляющаяся  отъ  дна  и  стѣнокъ  кастрюли, 
прибавить  три  золотника  ванильнаго  или  апельсиннаго  сахара,  полъ- 
золотника  соли,  размѣшать,  спять  съ  огня,  переложить  въ  чистую 
кастрюлю,  слегка  остудить,  вотъ  по  одному  три  цѣлыхъ  яйца. 

Тѣсто  должно  своей  тяжестью  спадать  съ  ложки.  Всякія  пе¬ 
ченья  изъ  этого  тѣста  можно  выдѣлывать  на  доскѣ,  обсыпанной 
мукою,  пальцы  должны  быть  тоже  п'ь  мукѣ,  дабы  тѣсто  не  приста¬ 
вало  ни  къ  доскѣ,  ни  къ  рукамъ.  Но  предпочтительнѣе  выклады¬ 
вать  печенье  прямо  на  намасленный  листъ,  идущій  въ  печь,  н  об¬ 
равнивать  его  мокрымъ  теплымъ  ножомъ,  ибо  сырая  мука  ощу¬ 
щается  также  и  на  «выпеченныхъ  издѣліяхъ. 

№  1718.  Тѣсто  кондитерское  песочное,  нѣжное.  Три  чет¬ 
верти  фунта  крупичатой  муки,  и  од  фунта  картофельной,  фунтъ  сли¬ 
вочнаго  масла,  двѣнадцать  желтковъ,  четыре  бѣлка,  фунтъ  ванильнаго 
или  апельсиннаго  сахара,  щепотку  соли,  апельсинную  цедру.  Отжать, 
растереть  масло,  положить  въ  теплую  каменную  чашку,  прибавить 
сахара,  тщательно  растереть;  продолжая  мѣшать,  прибавить  соль  и 
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Рис.  Л5  168. 


по  одному  двѣнадцать  желтковъ,  постепенно  всыпать  муку,  цедру;! 
прибавить  четыре  крѣпко  избитыхъ  бѣлка,  осторожно  размѣшать^ 
см.  .МѴ  1883—1885. 

.\г  1719.  Тѣсто  кондитерское  генуэзское.  На  легкомъ  огнѣ 
взбить  семь  ницъ  съ  фѵнтомъ  съ  четвертью  мелкаго  сахара,  изъ  коегоі^^ 
полфуита  ванильнаго.  Когда  масса  побѣлѣетъ  и  будетъ  тянуться* 
лептой,  присоединить  восемьдесятъ  четыре  золотника  смЬшлннонИ 

пополамъ  и  просѣянной  кар-і'1 
тофельной  н  крушічатоіі  му-Ц 
ни,  рюмку  кирша,  три  четверти 
фунта  распущеннаго,  очищен- « | 
наго  сливочнаго  масла.  Смѣ-Н 
шать  до  гладкости;  взбивать  К 
не  слѣдуетъ,  испечь  въ  формѣ,  * 
изображенной  на  рпс.  №  168.  Но  Карему,  въ  описанное  тѣсто  м 
слѣдуетъ  прибавить  тридцать  золотниковъ  миндальнаго  порошкам 
Дв  1504. 

•Л»  1720.  Тѣсто  кондитерское  генуэзское,  болѣе  легкое ' 

дѣлается  во  всемъ  такъ  же,  какъ  описано  въ  №  1719,  но  муки  и 
масла  кладется  меньше;  слѣдовательно,  идетъ  веего  три  четверти '[  п 
фунта  смѣшанной  муки,  тридцать  золотниковъ  сливочнаго  масла, 

Л*  1721.  Тѣсто  кондитерское  генуэзское  со  взбитыми 
бѣлками.  Фунтъ  ванильнаго  сахара  растереть  съ  десятью  желт-  . 
нами  и  однимъ  цѣлымъ  яйцомъ,  прибавить  три  золотника  апель¬ 
синной  цедры  въ  порошкѣ,  фунтъ  муки,  четыре  взбитыхъ  бѣлка, 
полфуита  распущеннаго  сливочнаго  масла,  испечь  въ  формѣ  «маяке»,  , 
см.  Лг  1751,  рнс.  Л«  171,  запланировать  киршемъ. 

№  1722.  Тѣсто  кондитерское  для  маделенъ.  Распустить ! 
на  легкомъ  огнѣ  одинъ  фунтъ  съ  четвертью  сливочнаго  масла,  снять 
съ  него  пѣну,  перелить  въ  чистый  сосудъ,  дабы  на  днѣ  перваго  . 
осталась  сыворотка;  тщательно  размѣшать,  растереть  до-бѣла  восемь 

желтковъ  съ  однимъ  съ  четвертью  фунта 
лимоннаго  или  ванильнаго  сахара,  присо¬ 
единить  къ  этой  массѣ  по  одному  восемь 
невзбитыхъ  бѣлковъ,  одинъ  съ  четвертью 
Фунта  лучшей  крушічатоіі  муки,  подсыпая 
муку  понемногу  и,  наконецъ,  распущенное 
масло.  Наполнить  этою  массой,  немного  болѣе  половины,  намаслен-  г 
ныя  формочки,  см.  рис.  №  169,  испечь  въ  умѣренномъ  жару. 

Лг  1723.  Тѣсто  кондитерское  для  маделенъ.  Д]>угой  спо¬ 
собъ.  Восемь  желтковъ  растереть  дб-бѣла  съ  фунтомъ  съ  четвертью 
мелкаго  сахара,  прибавить  понемногу  фунтъ  съ  четвертью  лучшей 
кру начатой  муки,  присоединить  постепенно  фунтъ  съ  четвертью  раз¬ 
утаго  отжатаго  сливочнаго  масла,  рюмку  рома,  полфунта  истол- 
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іоннаго  миндальнаго  пирожнаго  №  189],  восемь  крѣпко  набитыхъ 
бівддгоъ.  Наложить  этою  массой  намасленныя  формочки,  наполнит, 
/  і &1,  лишь  на  днѣ  трети,  испечь .  нъ  умѣренномъ  жару.  Маделены 
должны  выдѣлываться  въ  тепломъ  помѣщеніи,  нъ  подогрѣтомъ 
И.  ййсудѣ.  Передъ  наполненіемъ  формочекъ,  тѣсто  должно  полежать 
Щ/т,  ‘  около  часа. 

,  №  1724.  Тѣсто  кондитерское  для  маделенъ,  ио-Карсму. 

|  ‘Семьдесятъ  золотниковъ  апельсиннаго  сахара,,  шестьдесятъ  золот- 
■г  './іііковъ  просѣянной  муки,  два  желтка,  шесть  цѣлыхъ  яицъ,  двѣ 
Г  Шцожт  коньяка,  чуточку  соли  смѣшать  лопаткою;  когда  все  соеди- 
5,.  ' »  щтся  въ  общую  массу,  мѣсить  тѣсто  еще  одну  минуту.  Далыіѣй- 
"  |»е  вымѣшиваніе  повредитъ  печенью.  Распустить  на  огнѣ  восемь¬ 

десятъ  золотниковъ  масла,  снять  пѣну,  перелить  въ  чистый  сосудъ, 
«ставивъ  на  днѣ  перваго  сыворотку,  приготовить  двадцать  четыре 
*у-  формочки,  см.  №  1722,  рис.  №  1С9,  налить  нъ  каждую  изъ  нихъ 
ы  .  распущеннаго  масла,  обмаслить  края  формочекъ,  лишнее  масло  вы- 
шть  обратно  въ  кастрюлю  н  присоединить  къ  задѣланному  тѣсту. 
”  $  Доставить  тѣсто  на  самый  легкій  огонь,  слегка  мѣшать  его  и,  какъ 
-  '  ролько  тѣсто  начнетъ  разжижаться,  разлить  его  въ  формочки,  на¬ 
полнивъ  таковыя  лишь  на  двѣ  трети;  печь  въ  теченіе  двадцати 
тяти — тридцати  минутъ  въ  умѣренномъ  жару.  Убѣдиться  въ  готов¬ 
ности,  вынуть  изъ  нечи. 

Въ  описанное  тѣсто,  передъ  наполненіемъ  формочекъ,  можно  при¬ 
бавить  пятнадцать  золотниковъ  очищенной  коринки  или  пятнадцать 
золотниковъ  очищенныхъ  высушенныхъ  и  искрошенныхъ  фиста¬ 
шекъ,  замѣнивъ  коньякъ  двумя  ложками  мараскина  или,  наконецъ, 
пятнадцать  золотниковъ  мелко  накрошенныхъ  цукатовъ. 

№  1725.  Тѣсто  кондитерское  миланское.  Фунгъ  муки, 

•  шестьдесятъ  золотниковъ  лимоннаго  сахара,  шестьдесятъ  золотнн- 
ковъ  сливочнаго  масла,  четыре  желтка,  четыре  яйца.  Растереть  яйца 
'ѴѴ.  съ  сахаромъ  н  масломъ,  прибавить  муку,  чуточку  соли,  замѣсить 
Иші.  тѣсто,  дать  вылежаться. 

№  1726.  Тѣсто  кондитерское  неаполитанское.  Фунтъ 
|  •”/  . '  і  муки,  три  четверти  фунта  растертаго  масла,  три  четверти  фунта  апель- 
Еще  'единаго  сахара,  три  четверти  фунта  миндальнаго  порошка  №  ] 594, 
Фі  пять  желтковъ,  одно  цѣлое  яйцо,  чуточку  соли.  Предварительно 
Ц*,.  \  растереть  яйца  съ  сахаромъ,  потомъ  прибавить  муку,  миндаль. 

№  1727.  Тѣсто  кондитерское  неаполитанское,  по  нѣ- 
4Л.,  і  мецкому  способу.  Одинъ  фунтъ  муки,  три  четверти  фунта  масла, 
ВЪ  тридцать  два  золотника  ванильнаго  сахара,  тридцать  два  золотника 
толченаго,  сухого  миндаля  №  1694,  пять  желтковъ,  нѣсколько  ка¬ 
пель  воды,  чуточку  соли.  Предварительно  растереть  желтки  съ  са¬ 
харомъ,  засимъ  растереть  съ  масломъ,  прибавить  муку,  миндаль, 
воду,  соль. 
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№  1728.  Тѣсто  кондитерское  неаполитанское  по  вѣн¬ 
скому  способу.  Фѵнтъ  муки,  фунтъ  масла,  фунтъ  мелко  раздроб¬ 
леннаго  высушеннаго  миндаля,  полфунта  канальнаго  сахара,  чуто% 
толченой  корицы,  четыре  бѣлка,  замѣсить,  остудить  тѣсто.  \ 

Л*  1729.  Тѣсто  кондитерское  вѣнское.  Фунтъ  муки,  восемь, 
десять  золотниковъ  растертаго  масла,  полфунта  сахара,  немного 
толченой  корицы,  пять  сваренныхъ  вкрутую  желтковъ,  три  сырьтхъѴ 
желтка.  Предварительно  растереть  яйца  съ  сахаромъ  и  масломъ,1 
тѣсто  замѣсить  ножомъ;  оно  должно  быть  гладкое;  если  нужно,  при¬ 
бавить  чуть  воды. 

Лі  1730.  Тѣсто  кондитерское  шотландское.  Фунтъ  раз. 
дробленнаго  въ  машинкѣ  миндаля,  сорокъ  золотниковъ- муки,  сорок#* 
золотниковъ  сахара,  сорокъ  золотниковъ  отжатаго  масла,  три  вица, 
чуточку  померанцевой  воды.  Предварительно  -  рнбтереть  яйца  съ  са¬ 
харомъ  и  масломъ;  позже  всего  ввести  въ  тѣсто  муку  ц  померан¬ 
цевую  воду.  / 

Д«  173І.  Тѣсто  кондитерское  миндальное.  Соединить  семь¬ 
десятъ  пять  золотниковъ  муки,  полфунта,  сахара,  изъ  коего  поло* 
вина  апельсиннаго,  сорокъ  золотниковъ  масла,  двадцать  золотим-» 
ковъ  толченаго  миндаля,  одно  яйцо,  два  бѣлка.  Предварительно  расте¬ 
реть  яйца  съ  сахаромъ  и  масломъ. 

Л»  1732.  Тѣсто  кондитерское  миндальное  Касолетъ. 
Раздробить  машинкою  три  четверти  фунта  очищеннаго  сухого  мин¬ 
даля  съ  четвертью  фунта  апельсиннаго  сахара,  прибавить  еще  три 
бѣлка,  протолочь,  прибавить  еще  три  четверти  фунта  мелкаго  са¬ 
хара,  восемь  бѣлковъ  и  тридцать  Золотниковъ  муки,  замѣсить: 

Лі  1733.  Тѣсто  кондитерское  для  мелкихъ  печеній,  съ 
миндалемъ  и  орѣхами.  Полфунта  лимоннаго  сахара,  полфупта 
отжатаго  сливочнаго  масла,  восемьдесятъ  золотниковъ  муки,  двад¬ 
цать  пять  золотниковъ  порошка  изъ  миндаля,  или  орѣховъ  №  1594, 
два  яйца,  шесть  желтковъ,  двѣ  рюмки  коньяка. 

Де  1734.  Тѣсто  кондитерское  для  миндальнаго  пирож¬ 
наго  на  спропѣ.  Фунтъ  сухого  очищеннаго,  очень  бѣлаго  миндаля! 
раздробить  въ  машинкѣ.  Сварить  сиропъ  шестой  степени,  въ  сорокъ 
гель  градусовъ,  изъ  фунта  ванильнаго  сахара  см.  №  1612,  снять  съ 
огня,  всьшать  миндаль,  размѣшать;  получится  густое  тѣсто.  Пропу¬ 
стить  вторично  чрезъ  машинку,  прибавляя  сахарную  пудру  въ  такомъ 
количествѣ,  чтобы  получить  тѣсто  гладкимъ,  крутымъ,  эластичнымъ. 

Л»  1735.  Тѣсто  кондитерское  миндальное  съ  масломъ. 
Фунтъ  очищеннаго  раздробленнаго  въ  машинкѣ  миндаля  протолочь 
въ  ступкѣ  съ  фх  ітомъ  ванильнаго  или  апельсиннаго  сахара,  при¬ 
бавляя  по  одному  три  цѣлыхъ  яйца,  три  желтка  и  фунтъ  очищен¬ 
наго  и  распущеннаго  масла.  Тѣсто  выпекается  выпущенное  изъ 
корнета  или  въ  маленькихъ  формочкахъ. 


ѵ,  173С*-  Гѣсто  конд11Тер 
‘  мелких  ъ  кондитерскихъ  ,,ІДальнос  ^ 

отжатаго  масла,  растереть  (!'Іен'й-  Воссм,пЛука>гами> 
»яЬ  прибавить  полфунта  сахари  ,  ‘  Лвум«  яГщ.ІМи  ЛДал'ь  3°ОДт- 
С  ш'ѵь  золот.шкоиъ  картой^ 

Л  нанять  золотниковъ  мелко  иакрошоЛГ’  дпа  *збитыха 
^Д10ч»т°въ,  дамиого  любого  ликера  Ньт>  Актовъ  въ’  Сі^ 
,,л  V  1737-  Тѣсто  кондитерское  МВн 
;.ь.  фунтъ  очищеннаго  миндаля,  два  фу^0"  Сь  Шок«^- 
’ , тем.  полфунта  распущеннаго  до  мягкости  СахаК  тр„ 

3»  рнс. 


,  Г,  до  надо  полное  соединеніе. 

№  I738'  ТѢ<ГТО  конДитерское  миндальное,  съ  кофе  Сш 

дть  СЪ  очень  крѣпкимъ  кофейнымъ  настоемъ  №  і«  ,  І  Ь  ™  ,  ' 
„к.  сиропъ  ш  стой  степени,  въ  сорокъ  семь  градусовъ,  Дад 
, единить  съ  шестьюдесятью  золотниками  раздробленнаго  въ  ма- 


Деа  или  три  раза, 


Дабы  по- 


ріггь 

хэр; 


соедаииі"  —  -  . Я"Щ,„ІЦИ.  раздробленнаго  въ  ма- 

цшнкѣ  очищеннаго  миндаля,  осушить  тѣсто,  прибавивъ  къ  нему 

сахарной  пудры. 

№  1739.  1  ѣсто  кондитерское  миндальное,  съ  ликерами. 

Истолочь  три  четверти  фунта  очищеннаго  миндаля  съ  четвертью 
,уНта  каленыхъ  орѣховъ,  смѣшать  съ  сиропомъ  изъ  фунта  сахара 
шестой  степени,  въ  сорокъ  семь  градусовъ,  см.  №  1612,  прибавить 
ія  запаха  любого  ликера,  выложить  на  мраморную  доску,  подсы- 
пать  до  густоты  тѣста  сахарной  пудры,  соединить. 

V  1740.  Тѣсто  кондитерское  изъ  орѣховъ.  Соединить  пол- 
*УНта  ванильнаго  сахара,  четверть  фунта  масла,  семнадцать  золот- 
ШШП,  МУКИ,  пятнадцать  золотниковъ  толченыхъ  высушенных 

Грѣховъ,  столько  же  миндаля  № 

.Ѵп  1741.  Тѣсто  кондитерское  изъ  фи«  ■  ^  м„ндаля 

пять  золотниковъ  сухихъ  фисташекъ,  дв<е  ^  ^  1б0)  съ  примѣсью 
раздробить  ВЪ  машинкѣ.,  см.  ■)  *  ’  '  сиропомъ  ИЗЪ  семи- 

трехъ  ложекъ  ванильнаго  сиропа,  ^  ■  ‘  сорокъ  семь  граду- 


‘хь  ложекъ  ванильнаго  сире  ‘  >  _  ъ  СОрокъ  семь  граду 

яти  золотнпковъ  сахара,  шести  о  -  ’  огнѣ,  выложить  на 

„ВЪ.  см,  .V  1012.  осушить  Тѣсто  на  легкой  » 

І,М"І»«У ю  А°'‘,;Ѵ*  нрибаіпівъ  трн(9и“°  мелКаго  ва®.и®Н;^веоть 


горную  доску,  прибавив ь  'п-г'—  мелкаго 

А»  1742.  Тѣсто  бисквитное.®*  1  111чаТОй  муки, 

. . .  і'іі ха, .а,  иолфуі^  У^ Одѣлить 

■  иі  ■  портфельной,  ОДИШМДН'  *  іГГ(>ГІІ)І  масса  111І1\'1‘гГі)  крУ — 

"• т  "■  . .  д"Ги 


«»*1 

1,»Ц,  („  днпИТІ.  понемнш  у  .  . . „помѣшзн,  "Г"-  ■  .  ху  ВІПЮ 

1,|'МІ  ІЫ|,'іЧ*е.ІІ.!іуЮ  М'|;'  „(..,.„|И»ЖП"  С.МІ*Н»:1  •  оГ)М.і;,;іИІіЫ 

01.  и. н  гк  чу. . Ой.  •  „  „I  из  ил»'  ’'’0Я,;„вь  ‘"ЖОШ 

т'*'-д.юшін  у  кіжіпі,  *«»  “  .  „.пои*  «У,і0  ’ 

*  ■<  10*1,  н  ,/м  ЫІЫШН4.І  ІОІ,»1"Чи 


вііиаъ, 
и  II 
1І0І1 


і'>чі<.кіі.м  і,  »* 


не  оотііо  какъ  на  двѣ  трети.  Печь  въ  умѣренномъ  жару  До 
Г  пока  бисквитъ  затвердѣетъ  сверху  и  ■сухой,,;,,,  „,ч  ** 

, конная  въ  тѣсто,  окажется  совершенно  сухою.  Вынуть  изъ 
немедлен'10  удалить  бисквитъ  изъ  формы- 

.Ѵа  1743.  Тѣсто  бисквитное  нѣжное.  Пропорція;  фу,, 
съ  четвертью  очень  сухого  ванильнаго,  апельсиннаго  иди  лилов, 
наго  мелкаго  сахара,  сорокъ  золотниковъ  сухом  лучшей  крупИча  ' 
муки,  тридцать  золотниковъ  картофельной,  четырнадцать  желТК01Ѵь 
Четырнадцать  взбитыхъ  бѣлковъ. 

Отдѣлить  желтки  отъ  бѣлковъ.  Къ  желткамъ  понемногу  и  По 
степенно  присоединить  совершенно  сухой-  сахаръ  и  мѣшать  до  тіэд, 
поръ,  пока  желтки  побѣлѣютъ  и  оу  дутъ  іян\  тыя  лентою.  Присо¬ 


единить  къ  желткамъ  н  сахару  смѣшанную  и  просѣянную  муку. 
Крѣпко  взбить  бѣлки,  прибавивъ  къ  нимъ  чуточку  соли,  соединить 
съ  приготовленнымъ  тѣстомъ,  мѣшая  все  снизу  вверхъ.  Уложить 
тѣсто  въ  намасленную  форму,  см.  рис.  №  170,  обсыпанную  одшм’ь 
мелкимъ  сахаромъ  или  пополамъ  съ  картофельною  мукой,  напел- 
ішть  не  болѣе  двухъ  третей  формы.  Печь  въ  легкомъ  жару,  отъ 
час:,  до  трехъ,  въ  зависимости  отъ  размѣромъ  бисквита.  Готовиотть 
іюс.гі.дішго  опредѣляется  твердостью  верхнем,  наружной  его  ч-*1 1 11 
в  прокалываніемъ  кухонною  иглой,  которая,  выпутан  изъ  тЬ< , 
должна  быт,,  совершенно  сухою.  Бнекннгь,  вынутый  изъ  печи,  и*" 
ч<ѵыев„о  выложить  изъ  формы,  ц  затѣмъ  поетніт.  іп.  устье  П*'4" 
па  чегиерп.  Часа,  дабы  опт.  обсохъ. 

Ла  1744.  Гѣсто  бисквитное  С',.  ІІІ»КОЛ(1ДОМ‘Ь.  <  ІДІІІГІ*  М1" 
вами  іьшич,  сахара,  іііестьдосягі.  •іо.тотінікоиь  крѵшічатой  ■“*•" 
фо. н.иоа  муки  ІГЬ  раавыхт.  частяхъ,  тридцать  ио.тотшжоп'Ь 
чеіиыю,  „ро.ѣннааі'о  шоколада,  д,чч,ть  шелтконъ,  дичгкь 
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...  растереть  желтки  съ  сахаромъ  тт- 
в*"*0'.' 'бѣлки.  Ночь  въ  умѣренномъ  ж!  ":іш,ТЬ  шокола, 

.ЛИТЬ"  ..  -  'ѢУ- 


адъ,  муку, 

"•  ѵ  17«»*  . . пдВиъ  Шоколадомъ 

;  |Ѵ1,.,.-«П.  “толпѣ  быстро  смѣщать  четы,"  І"а  »™*-  Въ 
фунта  съ  четвертью  ваш, льна, 'о  сахара 
»чЛ‘  „ „одолжать  взбивать,  снявъ  съ  огня  чепе^  :  на  Уткомъ 
«ьдссягь  аолотш , ковъ  ..,х,сѣя^г:ж™  ч».- 
Й,,то,І«МОІ1  пуки  в  тридцать  мять  зожтщщд 
“  ШНШН'О  шоколода,  двѣнадцать  крѣпко  мбкгшъ  бѣ««ъ  1Ь 
.умѣренномъ  жару  въ  плоскихъ  или  маленькихъ  формахъ 
1П>  V,  1746.  Тѣсто  бисквитное  кофейное.  Сто  двадцать  пять 
плотниковъ  сахарной  пудры  растереть  съ  двѣнадцатью  желт- 
3/  н  ц  тремя  рюмками  крѣпчайшаго  кофейнаго  настоя  №  ші, 
Отбавить  восемьдесятъ  золотниковъ  просѣянной  муки,  смѣшанной 
11  равныхъ  частяхъ  сгь  картофе.льною  мукой,  двѣнадцать  взбитыхъ 
лг  ковъ,  уложить  в'ь  форму,  испечь  въ  легкомъ  жару,  заглазиро- 
0  кофейной  глазурью  №  1631,  огарнировать  кофейною  меренгой 
\Гоо07  и  взбитыми  сливками,  отпустить. 

Л  ѵ  1747.  Тѣсто  бисквитное  для  тортовъ.  Порядокъ  пе- 

■  Бисквитъ  для  тортовъ  выпекается  въ  круглыхъ,  пизкихъ, 
Гшш.ыхъ,  жестяныхъ  формахъ,  а,  »  «Лшемъ  тш>шхъ 

четвертью  муки,  фунтъ  р‘  у  V  взбитыхъ  бѣлковъ.  Выдѣлать 
четыре  желтка,  восемнадцаі  1  ’  1  вчь  тонкимъ  пластомъ  на 

бисквитное  тѣсто  №  1742  или  1/  ’  мукоЮ;  какъ  только 

плафонѣ,  смазанномъ  масломъ  и  обе  <  1  вьгауть  изъ  печи, 

бисквитъ  заколеруется  и  будетъ  сход  >  нуть  №  рулетъ.  Когда 
обмазать  вареньемъ  или  мармелад  > 

о  ,,,,  ....  ЛОМТИ.  «.  .„п-и.  Поонор 

остынетъ,  разрѣзать  на  лод*» 

.  .  -  ...  .  ^ и  ‘I 


-  - ’  ”  тѣсто  соі’Ч'г —  „„жегъ  быть  зч- 

Ниді.імші'гсн  и  ік'чето  •  рис0вая  «У1®  1  еЮ,  или,  на- 
'•иы.иитікн-  і  І.гт'і  .V.  1742  или  ’  „вполовину  1'  ’ (і.  одной  части 
“ѢіК'ііл  шцл-офРЛЫЮЮ  или  ''"('ДІ1  ,‘0  цзЪ  трех'*. _’,:и  1 

‘•'""•ПЪ.  .ммі.мсна  мукой,  емѣніз  круічічатоН.  ь  очень 

і'и-вои.  одной  шпггофельной,  од»  ^  р„совоі М ^  я0^ 

*  1750.  Тѣсто  бискнити  .уШоннаіо  ;  1« 

Иѣш»....  .  . .  :и»Л«ГГИИК«1ГЬ  .  ІІИЛДНИТЬ  .  п,,ибаы“ь 


п ѵ . . 

г  •‘п^гыо  фунт  нимй.іь'И  >іт>(0  ів-лка 

ЯММии  ей  фунтомъ  л 


_„,ЬтШгать  крѣпко  взбитыхъ  бѣлковъ  одновременно 
миндаль,  днѣ  :  ^  рисовой  муки;  попечь  въ  формѣ  г 

фяановъ  въ  умѣренномъ  жару.  Это  тѣсто  очень 
ѵ  1741.  Тѣсто  бисквитное  со  сливочнымъ  масло^ 
Візсшз  таіщиё.  Фунтъ  съ  четвертью  мелкаго,  сухого  ванильнаго' 
шмош«го  или  апельсиннаго  сахара  смѣшать  постепенно  съ 
ігчдцатью  желтками,  растереть  до-оѣла  такъ,  чтобы  масса  тянула^ 
«  Прибавить  двѣ  ложки  рома,  соединить  эту  массу  съ  одщ^ 
фунтомъ  двѣнадцатью  золотниками  сухой,  просѣянной,  круштт0| 
муки  прибавить  шестнадцать  крѣпко  взоптыхъ  бѣлковъ,  игестьде- 
гитъ ’  золотниковъ  распущеннаго,  очищеннаго  масла,  выпечь  въ  низ¬ 
кой  формѣ,  см.  рис.  №  171,  или  въ  кольцѣ  для  флановъ,  см.  №  1774, 
вне  Д1»  175,  или  въ  бумажныхъ  коробочкахъ. 

1  №  1752.  Тѣсто  бисквитное  очень  легкое,  нѣжное. 

Истолочь  въ  ступкѣ  съ  двумя  яйцами  тридцать  одинъ  золотникъ  очи¬ 
щеннаго,  раздробленнаго  въ  машинкѣ  мин¬ 
даля.  Растереть  до-бѣла  фунтъ  ванильнаго 
сахара  съ  шестнадцатью  желтками,  взбить 
ихъ  вѣничкомъ,  присоединить  миндаль  и 
затѣмъ  пятнадцать  крѣпко  взбитыхъ  бѣл¬ 
ковъ  одновременно  съ  пятьюдесятью  зо- 
Рнс.  №  і7і.  лотниками  вмѣстѣ  просѣянной  круппча- 

той  и  картофельной  муки,  прибавить  двад¬ 
цать  пять  золотниковъ  распущеннаго  масла.  Испечь  въ  формѣ,  въ 
легкомъ  жару. 

№  1755.  Тѣсто  бисквитное  съ  ананасомъ,  на  огнѣ. 

Смѣшать  въ  кондитерскомъ  котелкѣ  фунтъ  съ  четвертью  сахарной 
пудры,  одно  яйцо,  шестнадцать  желтковъ;  взбить  эту  массу  на 
очень  легкомъ  огнѣ;  когда  яйца  поднимутся,  снять  съ  огня,  при¬ 
соединить  тридцать  золотниковъ  высушеннаго  миндаля,  раздроблен¬ 
наго  къ  машинкѣ  съ  нолустаканомъ  ананаснаго  сиропа  въ  двадцать 
восемь  градусовъ,  см.  №  1  г>  1 2 ,  черезъ  . двѣ  минуты  прибавить  со¬ 
рокъ  золотниковъ  кругшчатой  муки,  сорокъ  золотниковъ  распущен¬ 
наго  масла,  днѣ  ложки  мараскина,  восемь  взбитыхъ  бѣлковъ,  со- 
ром,  золотниковъ  мелко  накрошенныхъ  ананасныхъ  цукатовъ.  Печь 
въ  умѣренномъ  жару. 

Л"  1754. Тѣсто  бисквитное  съ  чернымъ  хлѣбомъ. Растер*'11, 
до-оі.  і;,  шестнадцать  желтковъ  съ  фунтомъ  гь  четвертью  ансльст1' 
паю  сахара,  прибавить  шсстьдсснтъ  золотниковъ  раздробленна1,0 
машинкѣ  миндаля,  вмѣстѣ  съ  тридцатью  золотниками  просѣчна1,1^ 
<\\арі)і  'В’риаго  хлѣба,  мнч’і иадцагі.  крѣпко  иябнгмѵь  бѣіковъ  ^ 
вь  умѢ]мчшомъ  жару, 

.Ѵи  1/55.  I  йети  б  и  с  к  пит  нос  ліонское.  Соединить  ил  в'1КІ 

ОІШ.  фу  II п,  съ  *1<*|  Іе-рі  |,|ц  сахара,  иИЧТЬ  лицъ,  ІКЧ-СМ»ЫДШ‘1».  Ж'- 


«гг,  огня;  прибавить,  подсыпан  г, 

Ш,"ЛЛЛ"’  “  трп'"»™  золозд 

"ІЮ»  »и"да™^  шестьдесятъ  золовд.  ®лж™  «ьга,  д“  ' 

ь|‘ |ГЬ  распущеннаго  теплаго  масла.  це,„ Ті  дааДОДть  семь  золот 

'"“м 1756.  Тѣсто  бисквитное  венгср^^  «РУ 

таго 


АѵаГЬ  съ  четвертью  ванильнаго  или  апеі^®*  РастеРеть  ДО-бѣла 
'  -гаатыо  желтками,  прибавить  восемьдесятъ  Сахара  съ  восем- 
ЙГЕгда.  мтлсолгь  пять  зо»отаі^риСоГа"^Ра”™'”- 
%т  И**,  КРѢПК°  жатт  И™*-  Испечь  пЬ’5 
„еянояъ  жару  • 

1  X.  1757* Тѣсто  бисквитное  съ  миндалемъ.!*,  даадщть  _ 
1М0Ти,и»пъ  сахарной  пудры  соединить,  тщательно  растереГсъ  шест- 
дадцатью  желтками,  прибавить  немного  померанцевой  воды,  шесть¬ 
десятъ  золотниковъ  просѣянной  вмѣстѣ  и  пополамъ  обыкновенной 
ц  картофельной  муки,  шестнадцать  взбитыхъ  бѣлковъ,  щес’шадщпъ 
золотниковъ  мелко  накрошеннаго  миндаля.  Обмаслить  и  обсыпать 
картофельною  мукой  шарлотную  форму,  заполнить  тѣстомъ,  испечь  въ 
легкомъ  жару,  отлавировать  фисташковой  глазурью  №  1628, отпустить. 

Ѵ„  1758.  Тѣсто  бисквитное  нѣжное,  на  огнѣ.  Фунтъ  апель¬ 
синнаго  или  лимоннаго  сахара,  сорокъ  золотниковъ  распущеннаго 
масла  двадцать  шесть  золотниковъ  миндальнаго  порошка  №  1594, 
тпшшать  четыре  золотника  просѣянной  вмѣстѣ  крупичатой  и  карто¬ 
чной  муки,  десять  яицъ.  На  легкомъ  огнѣ,  постоянно  взбивая 
СХъ  сахкД  съ  яйцами,  прибавить  масла,  ,ай,ъ  »шда.лы,аѵ» 

порошка,  наконецъ,  муку.  Печь  вь  ум  алемъ  и  масломъ. 

№  1759.  Тѣсто  бисквитное  съ  золотниковъ 

Одинъ  фунтъ  мелкаго  ванильнаго  сахЧ^Чтниковъ  рисовой  муки, 
сухого  очищеннаго  миндаля,  шестьдес  щъ-  миндаль  искро- 

шестьдсеятъ  золотниковъ  масла,  Ди  ,1ІСІД  с  1ХНТ)а  и  однимъ  яй- 

. ль,  „столочь  съ  полуфунтомъ  юви“"™  ““радар®  до^йа 

ІМП„  протереть  чрезъ  сито. ы'„кою,  дадоо».  і«ч- 


'  -  ргг,  МУКОЮ,  .  -  - 

і>  остальнымъ  сахаромъ,  соедиі  _  н0  в3битые  бѣлки, 
эннымъ  масломъ,  присоединилъ  01  ‘  формы,  намасленной  и 

Іли.. .  .  ітМПІ'І’Ь  ИВ  Ь  м  л.птт 


нож 
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■ранцевои  воды, 


''Яшиной  мукою  и  сахаромъ 


И  орѣхами 


кШ  Тѣсго  бисквитное  съ  ^даля 

.  ..  . .  семь  80®Н 


йралинс.  II 
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№  1761.  Тѣсто  бисквитное  съ  орѣхами,  очень  нѣжное. 
Истолочь  мелко  тридцать  одинъ  золотникъ  высушенныхъ  ор  І.ховъ. 
На  легкомъ  огнѣ  взбить  двѣнадцать  яицъ,  восемь  желтковъ,  фунтъ 
съ  четвертью  ванильнаго  или  апельсиннаго  сахара,  прибавить  пять¬ 
десятъ  золотниковъ  распущеннаго  масла,  орѣхи,  шестьдесятъ  во¬ 
семь  золотниковъ  муки.  Испечь  въ  умѣренномъ  жару. 

№  1762.  Тѣсто  бисквитное  съ  грецкими  орѣхами. 
Растереть  до-бѣла  полфунта  ванильнаго  сахара  съ  восьмью  желт¬ 
ками,  прибавить  двадцать  пять  золотниковъ  истолченнаго  въ  по¬ 
рошокъ  миндальнаго  пирожнаго  №  18У1,  тридцать  одинъ  золотникъ 
истолченныхъ  очищенныхъ,  сухихъ  грецкихъ  орѣховъ  съ  ложкою  ^ 
кирша  и  однимъ  цѣлымъ  яііцомъ,  двѣнадцать  золотниковъ  карто¬ 
фельной  муки,  одновременно  съ  восьмью  взбитыми  бѣлками.  Испечь  | 
въ  плоской  формѣ  или  на  плафонѣ,  въ  умѣренномъ  жару. 

№  1765.  Тѣсто  бисквитное  съ  фисташками.  Истолочь  въ| 
ступкѣ  двадцать  пять  золотниковъ  фисташекъ,  двѣнадцать  золот-| 
никовъ  раздробленнаго  машинкою  миндаля  съ  двадцатью  пятью  зо-І 
лотнпками  апельсиннаго  сахара,  шестью  желтками.  Растереть  до-бѣлаі 
двѣнадцать  жедтковѣ  съ  фунтомъ  мелкаго  сахара,  прибавить  фи-І 
сташкн,  миндаль,  двѣнадцать  взбитыхъ  бѣлковъ  и  одновременна 
пятьдесятъ  золотниковъ  круппчатон  муки  и  двадцать  пять  золотГ 
никовъ  рисовой  пли  картофельной,  просѣянной  вмѣстѣ,  ыаконецъ| 
тридцать  одинъ  золотникъ  распущеннаго  масла.  Печь  въ  умѣреі 
номъ  жару. 

№  1764.  Тѣсто  бисквитное  съ  мандаринами. Истолочь  семг] 
десять  пять  золотниковъ  каленаго  миндаля  съ  сокомъ  трехъ  ма 
дариновъ  и  одного  апельсина.  Взбить  въ  чашкѣ  одинъ  фунтъ  два! 
цать  пять  золотниковъ  сахара  съ  мандариновою  цедрой,  съ  шесть! 
яйцами,  двѣнадцатью  желтками,  прибавить  толченый  миндаль,  дпГ 
ложки  толченаго  мандариноваго  цуката,  тридцать  семь  золотникоті 
картофельной  муки,  двѣнадцать  крѣпко  взбитыхъ  бѣлковъ,  ост| 
рожпо «соединить .  Печь  бъ  легкомъ  жару,  въ  формѣ. 

Л»  1765.  Тѣсто  бисквитное  съ  вишнями.  Восемьдесятъ  т 
золотннца  очищеннаго  миндаля  раздробить  въ  машинкѣ,  тщательі 
протолочь  въ  ступкѣ  съ  тридцатью  семью  золотниками  апельсіі 
наго  сахара,  четырьмя  яйцами,  шестьюдесятью  двумя  золотника! 
распущеннаго  масла.  На  легкомъ  огнѣ  взбить  восемнадцать  же! 
ковъ  съ  восемьюдесятью  тремя  золотниками  апельсиннаго  еахаГ 
снять  съ  огня,  присоединить  миндаль,  пятьдесятъ  золотниковъ  ня 
стѣ  просѣянной  круппчатон  и  картофельной  муки,  два  взбитьГ 
бѣлка,  пятьдесятъ  золотниковъ  вишенъ  въ  сахарѣ,  разрѣзаннв| 
на  маленькіе  кусочки.  Печь  въ  умѣренномъ  жару. 


ОТДѢЛЪ  XXIX. 

Пироги,  торты,  Фланы  и  другія  кондитерскія 

печенія. 

№  1766.  Тортъ  свинцовый.  Ойіоаи  <1е  рІошЪ.  Фунтъ  просѣян¬ 
ной  муки  выложить  на  столъ,  образовать  колодецъ,  влить  въ  него 
два  желтка,  смѣшанные  съ  десятью  золотниками  ванильнаго  са¬ 
хара,  щепоткою  соли,  полустаканомъ  сливокъ,  смѣшать  съ  мукою, 
разложить  на  муку  кусочками  семьдесятъ  два  золотника  отжатаго 
сливочнаго  масла,  тщательно  вымѣсить;  уложить  на  блюдо,  покрыть 
полотенцемъ,  продержать  тѣсто  два  часа  въ  прохладномъ  мѣстѣ,  къ 
тѣсту  подсыпать  истолченной  ванили,  образовать  изъ  тѣста,  лепешку 
не  выше  двухъ  пальцевъ;  кисточкою  обмазать  желткомъ,  разби¬ 
тымъ  съ  водою,  верхъ  торта,  ножомъ  изобразить  на  немъ  какой- 
нибудь  рисунокъ  или  начертить  рѣшетку,  прорѣзать  тѣсто  въ  двухъ¬ 
трехъ  мѣстахъ,  чтобы  способствовать  выходу  воздуха,  посадить  въ 
умѣренно-горячую  пе^ь,  держать  въ  печи  около  часа,  остудить,  по¬ 
дать  холоднымъ.  Описанный  тортъ  очень  тяжелъ,  но  чрезвычайно 
вкусенъ. 

Вмѣсто  ванили  въ  свинцовый  тортъ  молено  класть  двѣ  ложки 
померанцевой  воды  или  десять  золотниковъ  мелко  накрошенныхъ 
тонкими  полосками  апельсинныхъ  или  лимонныхъ  цукатовъ,  или 
десять  золотниковъ  очищеннаго  кишмиша  или  коринки. 

Свинцовый  тортъ  съ  миндалемъ  дѣлается  такъ:  на  фунтъ  муки 
четверть  фунта,  миндаля  сладкаго  и  десять  штукъ  горькаго,  истол¬ 
ченнаго  и  превращеннаго  съ  половиною  бѣлка  въ  тѣсто,  двадцать 
золотниковъ  сахара,  три  желтка,  три  четверти  фунта  масла,  полъ- 
стакана  сливокъ. 

В'ь  свинцовый  тортъ  съ  фисташками  на  выіпепрошіеанную  про¬ 
порцію  продуктовъ  положить  вмѣсто  миндаля  тридцать  золотни¬ 
ковъ  очищенныхъ,  вымытыхъ,  на-сухо  вытертыхъ  и  истолченныхъ 
фисташекъ. 

Въ  свинцовый  тортъ  съ  шоколадомъ  (очень  'вкусный)  вмѣсто 
фисташекъ  положить,  тридцать  шесть  золотниковъ  шоколада,  нару¬ 
бленнаго  маленькими  кусочками.  До  присоединенія  шоколада,  отдѣ¬ 
лить  отъ  тѣста  пятую  часть,  тонко  раскатать, “окутать  этимъ  пла¬ 
стомъ  задѣланную  лепешку,  дабы  шоколадъ  нс  пригорѣлъ  и  на  по¬ 
верхности  торта  не  образовались  черныя  пятна.  Всѣ  эти  торты,  хо¬ 
рошо  выпеченные,  остуженные,  очень  вкусны. 
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№  1767.  Тортъ;,*  французскій.  Тогіе  Ггап^аіве.  Раскатать  двѣ 
лепешки  изъ  тѣста  №  1250  или  изъ  полуслоенаго  тѣста,  №  Шс; 
ровно  обрѣзать  выемкой.  На  одну  изъ  лихъ,  оставивъ  бордюръ 
въ  два  пальца,  наложить  слой  крема  «Питивьсръ»  №  1009,  смочить 
края,  покрыть  второю  лепешкой,  обжать  края,  сдѣлать  ножомъ  но 
краямъ  рубчики,  обмазать  желткомъ,  разбитымъ  сл»  водою,  ножомъ 
начертить  сѣтку  или  сдѣлать  рисунокъ,  испечь  въ  хорошемъ,  жару, 


обсыпать  сахарною  пудрой. 

№  1768.  Тортъ  изъ  персиковъ.  Оаіеаи  апх  рёсйез.  Снять  ко¬ 
жицу  съ  персиковъ,  раздѣлить  ихъ  на  половники,  пересыпать  ваниль¬ 


нымъ  сахаромъ,  уложить  гор¬ 
кою  на  блюдо,  идущее  въ  печь, 
'  прилѣпить  вдоль  краевъ  блюда 
топкую  ленту  изъ  тѣста  для 
флановъ  №  1710,  накрыть  пер¬ 
сики  тонкимъ  пластомъ  того 
же  тѣста,  обрѣзать  лишніе  края, 
слѣпить,  защипать  съ  тѣстомъ, 
укрѣпленнымъ  на  блюдѣ,  на¬ 
ложить  кокарду  изъ  тѣста,  см. 
рис.  №  172.  Смочить  тѣсто  водою,  посыпать  мелкимъ  сахаромъ,  печь 
въ  легкомъ  жару  сорокъ  минутъ. 

№  1769.  Тортъ  изъ  малины,  (іаіеаи  аих  ГгаиіЬоівев.  Замѣ¬ 
нить  персики  малиной;  въ  остальномъ  поступить,  какъ  указано 
въ  №  1768. 

№  1770.  Тортъ  съ  меренгою  и  взбитыми  сливками. 

Ѵасйегіл  виівве.  Тонко  раскатать  слоеное  тѣсто  №  1253,  вырѣзать 


Рис.  №  172. 


Рис.  №  178. 


изъ  него  три  лепешки 
одного  размѣра,  испечь 
таковыя,  остудить.’ 
Корнетомъ  уложить  на 
каждую  лепешку  по 
краямъ  рантъ  изъ  ме¬ 
ренги  №  2095, сдѣлан¬ 
ной  изъ  четырехъ  бѣл¬ 
ковъ  и  шестидесяти 
пяти  золотниковъ  са¬ 
хара,  обсыпать  атогь 
рантъ  сахарною  пуд¬ 
рой,  посадить  летчики 
вч,  легкій  жаръ,  да'1’1’ 
меренгамъ  засохнуть 
Когда  меренги  буду1”1’ 
готовы,  вынуть  и1" 


пешки  изъ  печи,  остудить  ихъ.  Взбить  гші«™  г,™  г 
жт.™  сахара:  ааольснаагс, 

корни».  Середину  вшгететш  13,  „епсшоК1  8ШШшить  шбатніш 
слинками,  иоставшь  ихъ  одну  на  другую,  Берхъ  „  бока  и0Щ)ЫТЬ 

слииками,  сдѣлать  корне. гомъ  украшенія  изъ  тѣхъ  же  сливокъ 
:0тоіш  тортъ  можно  также  украсить,  кшп,  изображено  на  рис  №173 
очень  маленькими  трубочкам^  №  1716,  наполненными  разноцвѣт- 
Ш.1МН  взбитыми  сливками,  окрасивъ  для  сего  сахаръ  способами, 
указанными  въ  №  Н>10. 

№  1771.  Тортъ  съ  меренгою  и  взбитыми  сливками,  безъ 
тѣста.  Мегііщие  зиіззе.  Приготовить  изъ  восьми  бѣлковъ  и  фунта 
съ  четвертью  сахара  меренгу,  описанную  къ  №  2095,  и  наполнить 
ею  корнетъ.  На  листъ  бумаги,  смоченный  водой,  корнетомъ  выло¬ 
жить  коронкою  маленькія,  одинаково  высокія  кучки  такъ,  чтобы 
одна  касалась  другой;  на  второмъ  листѣ  бумаги  сдѣлать  меньшую 


въ  діаметрѣ  коронку  и  на  третьемъ  листѣ  еще  меньшую;  но  однако 
съ  такимъ  разсчетомъ,  чтобы  вторая  коронка  могла  быть  устано¬ 
влена  на  нижнюю,  а  третья  на  вторую.  Испечь  всѣ  три  коронки  въ 
легкомъ  жару,  спять  съ  бумаги,  смочивъ  ее  снизу.  Установить  ко¬ 
ронки  одна  на  другую,  остудить,  положить  на  блюдо  съ  салфеткою, 
наполнить  середину  взбитыми  съ  сахаромъ  сливками,  отпустить. 

№  1772.  Тортъ  съ  меренгою  и  взбитыми  сливками  съ 
неаполитанскимъ  тѣстомъ.  Мегнщие  а  Гансіепне.  Раскатать 
лепешку  изъ  неаполитанскаго  тѣста  №  1726,  выемкою  вырѣзать  пра¬ 
вильной  формы  кругъ,  испечь  таковой,  остудить.  Приготовить  италь¬ 
янскую  меренгу  №  2095  изъ  восьми  бѣлковъ  п  одного  фунта  съ 
четвертью  сахарной  пудры.  Корнетомъ  сдѣлать  изъ  этой  меренги 
палочки,  въ  формѣ  бисквитовъ,  длиною  въ  два-три  вершка,  испечь 
въ  легкомъ  жару,  остудить.  Поставить  на  лепешку  изъ  тѣста  шар- 
лотную  форму  съ  меньшимъ  діаметромъ,  чѣмъ  лепешка,  и  на  сво¬ 
бодные  края  послѣдней,  вдоль  стѣнокъ  формы,  прилѣпить  стоймя 
бѣлой  глазурью  №  1623  палочки  изъ  меренги.  Когда  глазурь  под¬ 
сохнетъ,  вынуть  шарлотную  форму,  а  форму  изъ  меренгъ  украсить, 
при  помощи  корнета,  сырою  меренгой.  Поставить  лепешку  вторично 
въ  печь,  подсушить  украшенія.  Вынуть  изъ  печи,  огарнировать 
наружные  края  и  бока  торта  абрикосовымъ  мармеладомъ,  середину 
наполнить  взбитыми  съ  ванильнымъ  сахаромъ  сливками,  отпустить. 

№  1773.  Тортъ  съ  меренгою  и  генуэзскимъ  тѣстомъ. 
Ѵасііегіп  тосіегпе.  Приготовить  меренгу,  какъ  указано  въ  №  2095. 
Выложить  на  бумагу  ложкою  или  корнетомъ  однообразныя,  до- 
нольио  большія  меренги,  обсыпать  сахарною  пудрой,  черезъ  пять 
минутъ  поставить  въ  легкую  печь,  дать  имъ  красиво  заколероваться. 
Вынуть  изъ  печи,  снять  съ  бумаги,  уложить  на  плафонъ.  Въ  тече¬ 
ніе1  сутокъ  въ  тепломъ  и  сухомъ  мѣстѣ,  высушить  меренги.  Когда 
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№  1777.  Фланъ  съ  вишнями,  по-цыгански.  ІЛші  Де  сегінеы 
Іа  ЪоЬёшіенпе.  Приготовить  тѣсто,  какъ  указано  въ  №№  1774  и 
1776,  проколотъ  дно  ножомъ,  покрыть 
слоемъ  абрикосоваго  мармелада  №  Шй, 
наложитъ  слоіі  генуэзскаго  тѣста  №  1719, 
на  тѣсто  уложить  вишни,  слегка  вдавивъ 
ихъ,  см.  рис.  №  170,  обсыпать  сахаромъ, 
испечь  въ  умѣренномъ  жару,  покрыть 
тонкимъ  слоемъ  желе  изъ  айвы  №  2146. 

№  1778.  Фланъ  съ  вишшшн  и  меренгою.  Май  Де  сегіяек 
щепп^иё.  Испечь  дѣланъ  съ  вишнями,  какъ  указано  въ  №  1770, 
вынуть  изъ  печшмріма  не  накладывать,  фланъ  остудить.  Покрыть 
вишни  слоемъ  іггеЖяпскоі'і  меренги  №  2095,  сгладить,  сдѣлать  укра- 
іпенія  изъ  корнета,  сиг.  №  1243,  обсыпать  сахарною  пудрой,  подсу¬ 
шить  въ  легкомъ  жару. 

№  1779.  Фланъ  съ  кремомъ  и  персиками.  Маи  Де  р&сЦез 
а  Іа  сгёше.  Приготовить  тѣсто,  какъ  указано  въ  №№  1774  и  1775, 
наложить  слой  кондитерскаго  крема  №  1608,  испечь  въ  умѣренномъ 
жару,  на  кремъ  положить  рядъ  обланжнрепныхъ,  очищенныхъ,  раз¬ 
дѣленныхъ  на  половинки  персиковъ,  покрытъ  тонкимъ  слоемъ  ва¬ 
нильнаго  сиропа  въ  тридцать  два  градуса,  см.  №  1012. 

№  1780.  Фланъ  съ  мармеладомъ  нзъ  яблокъ.  Ріап  Де 
ротшеа.  Приготовить  полуслоеное  тѣсто  №  1256  или  обрѣзки  та¬ 
кового,  какъ  указано  въ  №  1775,  наполнить  фланъ  мармеладомъ 
изъ  яблокъ  №  1618,  испечь,  остудить,  наложить  слой  абрикосоваго 
мармелада  №  1618  или  слой  желе  изъ  яблокъ,  айвы,  малины  и  т.  и., 
см.  №№  2142—2145. 

№  1781.  Фланъ  съ  яблоками,  по-англійекп.  Паи  Де  рот- 
шея  а  Гап&іаізе.  Яблоки  очистить,  нарѣзать  однообразными,  ровными, 
не  очень  тонкими  ломтиками,  обсыпать 
сахаромъ.  Приготовить  тѣсто  №  1710, 
какъ  указано  въ  №№1774  и  1775, обсы¬ 
пать  дно  флана  сахаромъ  или  покрыть 
слоемъ  абрикосоваго  пюре  №  1619,  уло¬ 
жить  ломтики  яблокъ,  обсыпать  тоха¬ 
ромъ,  испечь  в'ь  умѣренномъ  жару,  по¬ 
крыть  слоемъ  согрѣтаго  абрикосоваго 
мармелада  №  1618,  остудить,  см.  рис. 

№  177. 

№  1782.  Фланъ  сь  яблоками,  съ  рѣшеткою  изъ  тѣста. 

Маи  Де  роттея  дгіііб.  Яблоки  очистить,  нарѣзать  ломтиками,  при¬ 
пустить  на  сливочномъ  маслѣ  съ  мелкимъ  сахаромъ,  абрикосовымъ 
мармеладомъ  №  1018,  присоединить  немного  кишмиша,  коринки 
№  1592,  -нарѣзанныхъ  цукатовъ.  Приготовить  тѣсто  №  17Н),  какъ 


Рис.  №  17(1. 
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ѵ.-тно  н ь  №№  1774  п  1775,  н:і  . . асмпять  немного  рубЛ| 

",  наложить  слой  приготовлеиаыхъ  яолокъ,  покрыт,, 
іпетомъ  изъ  тоненькихъ  шнурковъ  тою  же  іТ,сл.і,  прилѣпить  * 
комъ  ;ы глазировать  разбитымъ  желткомъ  съ  водою  „спечь  ьъ 
гомъ’  жару  обсыпать  сахарною  пудрон,  см.  рис.  №  178. 


Рис.  №  178. 


№  1785.  Фланъ  съ  яблоками  и  вишнями.  Кіап  сіе  ротще$ 
еі  сіе  сегізев.  Испечь  фланъ  съ  яблочнымъ  мармеладомъ,  какъ 
описано  въ  №  1780.  Вынуть  изъ  печи,  остудить,  наложить  сдой 
абрикосоваго  мармелада  №  1618,  сдѣлать  красивую  кокарду  ц3г 


половинокъ  яблокъ,  ренклодовъ,  вишенъ,  сваренныхъ  въ  жидкомъ 
сиропѣ,  какъ  на  компотъ,  облить  ванильнымъ  сиропомъ,  высажен¬ 
нымъ  съ  желе  изъ  яблокъ  №  2142. 

№  1784.  Фланъ  съ  яблоками  и  кремомъ.  Мал  бе  роштез Ь. 
Іа  сгёте.  Приготовить  тѣсто  №  1710,  какъ  указано  въ  №N2  1774  и 
1775,  обсыпать  дно  мелкимъ  сахаромъ,  толченымъ  миндалемъ,  уло¬ 
жить  рядъ  очищенныхъ,  нарѣзанныхъ  ломтиками,  яблокъ,  предва¬ 
рительно  выдержанныхъ  въ  теченіе  десяти  минутъ  посыпанными 
сахаромъ,  накрыть  бумагою,  испечь,  вынуть  фланъ,  налить  поверхъ 
яблокъ  слой  кондитерскаго  крема  №  1008,  прикрыть  бумагою,  про¬ 
держать  въ  тгечи  еще  десять-пятнадцать  минутъ  или  заколеровать 
саламандрою,  см.  №  5,  остудить. 

Лг  1785.  Фланъ  съ  грушами.  Кіап  Де  роігез.  Испечь  фланъ 
съ  яблочнымъ  мармеладомъ,  какъ  описано  въ  №  1780.  Наложить 


и.і  мармеладъ  рядъ  ломтей  грушъ,  предварительно  сваренныхъ  ѵп 
жидкомъ  лимонномъ  сиропѣ  и  остуженныхъ;  сиропъ  изъ-подъ  групп 
проці.диіъ,  высадить  до  густоты  тридцати  двухъ  градусовъ,  осту 

лить,  облить  груши. 

.V  1/86.  Фланъ  съ  кремомъ  и  меренгою.  Кіап  бе  сгОпіе  Ш'1 
ПЩЛ,-.  При. отопить  Пето  №  1710,  как  ,,  указано  іп.  ,М  1775,  иаи*» 
шпъ  холоднымъ  кремомъ  франжипииьЛКѴ  наш  и  1 607  съ  миндалем1 
1  р'-мочь,  прикрыть  бумагою,  ІІС печь  Въ  умѣренномъ  жару,  ВЫНУ"1 
.  ‘  'М* 1  **'  ,ІО,‘І ,^1*'  1  почила  слоемъ  абрнкосонаго  мармелада  «М  1  " 

иі‘ги  *М1‘  '  •І'И'М,‘  ••ІЪІЫІІИІКОІІ  Ме|нчіГИ  .V  УИОЛ,  укрИГІГГЬ  ИЗЪ  К"І* 
німіш.  1,1  ‘•'•рентою,  оСмынагь  сахарною  нудіи,Н.  И11!1  ѵ 

■іеіішм ь  Д)Х),  іирнніміімгь  смородинным і.  іііг.11'  .V  •!** 
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V,  1787.  флань  смородинный.  Ріап 

‘  ѵ(.0іііггь  гѣіѵго,  какъ  указано  къ  №  ]7й(э  /  вгоаеіііез  гоіщез. 

М  2СШ,2’  ,,с,,е"ь  ™  У«ѣреш,о„'ж“™°,,“ПЬ  ®‘Р» 
;;  „аложить  слои  смородиннаго  желе  №  оД  ВЬМуть’  осту- 
л"  ^,іегъ,  положить  слой  взбитыхъ  сливокъ  гда  желе  за- 
т1,е1'('ъыь  №  1243.  В0КЬ’  сдѣлать  украшенія 

%  1788.  Фланъ  съ  мармеладомъ  изъ  фРѵкток,  къ  - 

!  щагшеіайе  сіе  і'гиіѣз.  Изъ  полуслоенаго  тѣста  №  1256  раскатать 
;ѣ  депешкп,  изъ  коихъ  одну  нѣсколько  толще;  на  середину  но- 
лдідяей,  оставивъ  оордюръ  въ  два  пальца,  наложить  слои  мармс- 
іада  изъ  абрикосовъ  или  лодокъ,  или  грушъ,  или  сливъ,  или  айвы 
І(11І  смородины,  см.  №  16І8;  смочить  бордюръ  водою,  накрыть  вто¬ 
рою  лепешкой,  обжать  края  обѣихъ,  обрѣзать  ровно  выемкою,  сдѣ¬ 
лать  ножомъ  красивые  рубчики,  замаскировать  разбитымъ  съ  водою 
желткомъ,  ножомъ  начертить  сѣтку  или  сдѣлать  какой-нибудь  ри¬ 
сунокъ,  испечь  въ  умѣренномъ  жару,  обсыпать  сахарною  пудрой. 

Д»  1789.  Фланъ  съ  фруктами,  по-англійски.  Ріап  сіе  ігийя 
а  Гаіщіаіае.  Испечь  тѣсто  для  флана,  какъ  указано  въ  №  1775, 
«ынуть  изъ  печи,  обмазать  дно  и  стѣнки  теплымъ  малиновымъ  мар¬ 
меладомъ  №  1618,  украсить  бортъ  флана  анжеликою,  середину  за¬ 
полнить  рисомъ  №  2062;  на  рисъ  уложить  коронкою  очень  спѣлые 
персики,  разрѣзанные  на  половинки,  персики  покрыть  слоемъ  желе 
изъ  яблокъ  №  2142  или  айвы  №  2145,  середину  заполнить  очень 
спѣлыми  и  сладкими  вишнями,  поверхъ  вишенъ  поставить  сварен 


пую  въ  сиропѣ  грушу,  остудить,  отпустить. 

№  1790.  Фланъ  сливочный  съ  ме¬ 
ренгою.  Ріап  к  Іа  егбіпе  шегіпрдб.  Выдо¬ 
ить  въ  кольцѣ  для  флановъ,  см.  А-  1774, 
тѣсто  для  тартелетокъ  №  1 711;  черезъ  десять 
ничуть  удалитъ  кольцо,  защипать  края  сие 
ніалыю  для  этого  имѣющимися  щипчиками, 
,:4>ис,  №  1 79,  прилѣпить  вдоль  края  ма¬ 
ленькіе  шарики  изъ  тѣста,  обмакнувъ  их* 
І)Ъ  желтокъ,  обмазать  яйцомъ  всю  наруз,- 
ІІуК)  поверхность  флана,  окружить  вг° 

Г(,к’  памаелеішой  бумаги,  склеивъ  ея  кон  • , 
"■‘«олніггь  его  кремомъ,  франжипанъ с!^ 
ил,*>-  -№  1666,  прикрыть  бумагою,  . 

П-Ѵ«Ц«-„Н.,М  І.  жару.  Вмиуть  изъоетМ- 

, . ™-гь  ,А,  . 

’  М|-  абрикосоваго  мармелада  -М- 

"а  середину  вареный  ИІ’  йЛОм- 

. »»■«• . ггтжяй" 


^•ДИШШИЫЙ  гт 


Ѵ1„  довольно  толстымъ  слоемъ  меренги  №  2095 
м,рМелаДомъ,  »^ДнуЮ  форму,  сгладить  меренгу,  уі;рас^ 
пшідан'ь  ей  корнета  №  124В,  посыпать  сахарною  нудрОЙ) 

ее  меренгою  лее  «ъ  К^лоЖИТЬ .  на  блюдо,  огарнировать  изъ  Кор’ 
зарумянить  въ  11  №  2і44  или  мармеладомъ  №  1618,  на  вер.' 

нега  фруктовымъ  ®ел  вЪ  ее  кусочками  анжелшш  и,  1ш. 

хушку  установить  ели  у,  вшпекь>  отпустить. 

доживъ  подъ  анжели  У  ^с^витный  ?,Шамборъ“.  Віасніі  «СЬащ. 

№  1791.  11ИР^  испечь  бисквитъ,  какъ  указано  въ  №  1763, 
ѣогсі».  Заблаговр-м  обмасденной  формѣ,  см.  рис.  №  180.  Обровнять 


муки,  развести  двумя 
стаканами  молока, 
тщательно  соединить 
на  огнѣ,  не  давая  ки¬ 
пѣть,  проварить,  при¬ 
бавитъ  орѣхи,  мѣшать 
на  огнѣ,  снять  съ  огня, 


гис.  ^  180.  переложить  въ  другую 

кастрюлю,  мѣшать  и, 

когда  наполовину  остынетъ,  прибавить  четверть  фунта  сливочнаго 
масла,  постоянно  мѣшая.  Бисквитъ  разрѣзать  поперекъ  я< 
пласта,  наложить  на  нижній  пластъ  слой  приготовленнаго 
прикрыть  верхнимъ  пластомъ,  на  него  наложить  слой  крема,  • 
зать  также  бока,  сгладить  кремъ,  украсить  корнетомъ  №  12  в^_ 

и  бока  пирога,  масленымъ  кремомъ  съ  фисташками  №  168-, 


[ирогъ  бисквитный  флорентшіекш.  « ! 

тѣста  №  1763  выпечь  бисквитъ  въ  гладкой, 
>мѣ,  см.  рис.  №  181.  Изъ  такого  лее  тѣста  ис 

плафонѣ  и  лас 
мизинецъ  'ГОЛ 
Остудить  тѣ« 

і^ТовДЮРИОЙ 

Обровнять;  изъ 

та, 

Ние.  №  іаі.  мы,  обминать 


ѵ  ••«'■'"І'ОИМТЬ  ;щ(, 

йть  фруктами  или  дукатг 
пильнымъ  сахаромъ  сливка 

і  1703.  Пирогъ  бискшг 

вадцлть  ПИТЬ  ЗОЛОТШІ- 

с/іхарноіі  муді.ы  тща- 
0  растертъ  съдвѣиад- 
3  желтками,  тремя  рюм- 
крѣпчайшаго  кофей- 
настоя  №  1621,  при- 
•ь  девяносто  золотни- 
просѣя иной  кру пича- 
муки,  емѣішишой  въ 
і,іхъ  частяхъ  съ  нарто¬ 
вою,  двѣнадцать  в.юи- 
бѣлковъ,  уложить  въ 
у.  см.  рис.  №  182,  йе¬ 
нъ  легкомъ  жару,  за- 
іровать  кофейною  гла- 
іе.Ѵ  1633,  огарнировать 
нгоіі,  ,\і  2097,  съ  кофе 
битыми  сливками,  отпу- 


І.ВІІИЫѴІ 


птаохомъ,  въ  мизинецъ  толщиною.  Остудить,  ш, .рѣзать  изъ  бигли,,,, 
рт*  пласта  подставку  по  размѣрамъ  формы,  обмазать  ее 
Ш1МЪ  мармеладомъ  №  161  Я,  па  нес  установить  бисквитъ,  исП(.ч  ' 
нМІі  въ  формѣ,  обровнять  низъ  такового,  обмазать  пирогъ  т0цк 
слоемъ  абрикосоваго  мармелада,  оглазировать  глазурью  съ  кирш  ' 
V  іб95  обсыпать  рублеными  фисташками,  дать  глазури  обсохнуть 
уложить  пирогъ  на'  блюдо,  наложить  на  верхъ  бисквита  взбиты* 
съ  ванильнымъ  сахаромъ  сливки,  отпустить. 

№  1795.  Пирогъ  бисквитный  съ  земляничнымъ  кре, 

момъ.  ВІ8С11І1  а  Іа  сгёше  анх  ігаізез.  Полфунта  очищеннаго  сухого  Вдц. 
даля.  двѣнадцать  горькихъ  миндалинъ  раздробить  въ  машинкѣ.  Де. 
сять  желтковъ  тщательно  взбить  съ  фунтомъ  ванильнаго  сахара, 
прибавить  миндаль,  тридцать  пять  золотниковъ  рисовой  муки,  а  за 
неимѣніемъ  рисовой — картофельной,  восемь  крѣпко  взбитыхъ  бѣлковъ; 
испечь  въ  легкомъ  жару  въ  формѣ  «манко»,  см.  №1751,  рис.  №  171.  БЫ1 
путь,  остудить,  разрѣзать  на  два  пласта,  наложить  на  нижній  пластъ 
земляничнаго  крема  №  1600,  накрыть  верхнимъ  пластомъ,  покрыть 
топкимъ  слоемъ  абрикосоваго  мармелада  №  1618,  запланировать  гла¬ 
зурью  съ  киршемъ  №  1625,  огарнировать  цукатами,  фисташками, 
вишнями,  отпустить. 

№  1796.  Пирогъ  бисквитный  съ  взбитымъ  масленымъ 

кремомъ.  Візспіі;  а  Іа  сгёше  Ъештее.  Наполнить  обмасленную  п 
обсыпанную  мукой,  гладкую,  съ  отверстіемъ  въ  серединѣ,  форму  бис¬ 
квитнымъ  тѣстомъ,  описаннымъ  въ  №  1743,  пспечь  въ  умѣренномъ 
жару,  остудить,  покрыть  глазурью  нзъ  малины  №  1627,  украсить 
изъ  корнета  №  1243  цвѣточками  изъ  масленаго  крема  съ  фисташ¬ 
ками  №  1688,  наполнить  середину  взбитымъ  масленымъ  кремомъ 
№ і 683,  отпустить. 

№  1797.  ІІнрогъ  бисквитный  съ  ананасомъ.  Візсиіі  сГапа- 
пая.  Въ  куполообразной  фо'рмѣ  испечь  бисквитъ  №  1753,  остудить, 
обрѣзать  низъ,  нарѣзать  ломтями  поперекъ,  держать  въ.  теплѣ.  На¬ 
рѣзать  жюльеномъ,  т.  е.  тоненькими  ломтиками  ананасъ  въ  сахарѣ» 
залить  ананаснымъ  сиропомъ  съ  ромомъ,  передъ  подачей  прогрѣть 
бисквитъ  и  сиропъ;  брать  бисквитъ  ломтями,  укладывать  его  въ 
форму,  І«,  которой  онъ  былъ  испечемъ,  перекладывай  слоями  на* 
крошеннаго  ананаса  и  обливая  небольшими,  количеством'!»  сиропа. 
Когда  всѣ  ломтики  будутъ  уложены,  опрокинуть  форму  на  блюдо, 
обнпь  сиропомъ,  отпустить,  обложивъ  пироп,  рядомъ  ИИІІІСІІЬ- 

.  ѵ  1798.  Пироп,  бисквитный  итальянскій.  Ніяоиіі  іиіій'11 
ІЬзшчі,  от.  формѣ  Манке  ,  см.  №  17б|,  три  бисквита  изъ  г*і» 
„/761,  прослоить  ихъ  двумя  кронами:  фисташковымъ  №  И#*  " 
кофениимь  .м  іи»і;  наложить  одинъ  .«а  другой,  покрыть  ***** 

■  ю-  «і.  абрикосом» ію  мармелцдіі  Лі  іиін,  імиѵшаи|киі»іь  г.іааурИ"  л 
лииѵып.  ыьь.рм.»  ь  №  іиаб,  отиуатъ 
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№  1799.  Пирогъ  бисквитный  съ  кремомъ  изъ  кирша. 

(Шеаи  «ЯапиіЪаг».  Испечь  бисквитъ  въ  формѣ  «манке»,  см.  №  1751, 
изъ  тѣста  №  1760.  Разрѣзать  его  на  два  пласта,  прослоить  кре¬ 
момъ  изъ  кирша  .№  1(171,  наложить  пластъ  одинъ  на  другой,  по¬ 
крыть  тонкимъ  слоемъ  абрикосоваго  мармелада  №  1618,  запланиро¬ 
вать  кофейною  заварною  глазурью  №  1033,  огарнировать  изъ  кор¬ 
нета  №  1243  кофейнымъ  кремомъ  .N5  1691,  отпустить. 

№  1800.  Пирогъ  бисквитный  испанскій.  Вібсиіі,  евра- 
Й'поІ.  Испечь  бисквитъ  изъ  тѣста  №  1723  въ  формѣ  «манке» 
№  1715.  Остудить,  разрѣзать  па  два  пласта,  прослоить  фаршемъ 
изъ  ананаса  №  1701,  наложить  пластъ  одинъ  на  другой,  покрыть 
тонкимъ  слоемъ  мандариноваго  или  апельсиннаго  мармелада  №  ИЯН, 
заглазіфовать  заварной  глазурью  изъ  апельсиновъ  или  мандари¬ 
новъ  №  1634,  на  середину  правильно  уложить  горкою  итальянскій 
крема.  №  1693,  обложить  его  апельсинными  цукатами,  отпустить. 

№  1801.  Пирогъ  бисквитный  съ  орѣхами.  (.Шеаи  Ііеі- 
сйетЬегц  анх  поіх.  Испечь  въ  плоской  круглой  формѣ  бисквита  изъ 
орѣховаго  тѣста  №  1702,  остудить,  разнять  на  три  пласта;  изъ 
одного  круглою  выемкой  вырѣзать  сере¬ 
дину,  промочить  кисточкою  всѣ  пласты 
ликеромъ  сгётѳ  Де  иоуон,  прослоить 
кремомъ  изъ  орѣховъ  №  1689,  нало¬ 
жить  пласты  одинъ  на  другой,  при-  * 
чемъ,  наверхъ  помѣстить  пласта  съ 
вырѣзанною  серединой,  покрыть  пи¬ 
рогъ  тонкимъ  слоемъ  абрикосоваго 
мармелада  №  1618,  оглазнровать  ли¬ 
монной  глазурью  №  1027,  бока  и 
края  пирога  украсить  фисташковымъ  кремомъ  №  1088,  на  верхъ 
пирога  наложить  горкою  ренклоды  и  грецкіе  орѣхи  въ  леденцѣ, 
см.  рис.  №  184. 

№  1802.  Пирогъ  бисквитный  съ  вишнями.  Віксіііѣ  аих 
сегізез.  Испечь  въ  плоской,  круглой,  намасленной,  обсыпанной  кар¬ 
тофельною  мукой  формѣ  бисквитъ  изъ  тѣста  №  1765,  наложить 
слои  крема  изъ  фисташекъ  №  1688,  огарнировать  верхъ  горкою 
вишенъ,  сваренныхъ  въ  сахарѣ.. 

№  1803.  Пирогъ  генуэзскій  съ  вареньемъ.  (Шеаи  йе¬ 
ной  аих  сопіііигеы  ѵагіёек.  Тѣсто  №  1719  уложить  слоемъ  въ  одинъ 
палецъ  толщины  на  плафонъ,  обмасленный,  обсыпанный  мукою, 
испечь  въ  умѣренно-жаркой  печи.  Вынуть  изъ  плафона,  остудить, 
нарѣзать  выемкою  нѣсколько  однообразныхъ  кружковъ  тѣста,  по- 
дожить  ихъ  подъ  пресет.,  промазать  каждый  кружокъ  разнымъ  ва- 
реньемъ,  любымъ  желе '№№  2142—2145  или  мармеладомъ  №  1018, 
наложить  кружки  одинъ  на  другой,  покрыть  слоемъ  абрикосоваго 
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мармелада,  украсить  изъ  корнета  Лг  1243  масленымъ  кремомъ  №  1689 
или  заварной  глазурью  №  1633,  обсыпать  крупнымъ  сахаромъ 
№  1610,  см.  рис.  Лі  185. 


Рис.  .V  186. 


Л®  1804.  Пирогъ  генуэзскій.  Стаіеаи  уёпоіа.  Истолочь  въ 
ступкѣ  пятнадцать  золотниковъ  очищеннаго  миндаля,  изъ  коихъ 
пять  штукъ  горькаго,  вмѣстѣ  съ  фунтомъ  съ  четвертью  сахара, 
ИЗЪ  коего  четверть  ванильнаго  или  апельсиннаго,  соединить,  при¬ 
бавляя  по  одному,  съ  тремя  яйцами 


н  шестью  ліелтками,  прибавить  пол¬ 
фунта  распущеннаго  сливочнаго  масла, 
тщательно  все  растереть  и  взбить.  Пере¬ 
ложить  въ  каменную  чашку,  мѣшать 
въ  теченіе  семи-восьми  минутъ,  под- 


Рпс.  186.  сыпать  восемнадцать  золотниковъ  кар 

тофельной  муки,  ввести  четыре  взбн 
тыхъ  бѣлка.  Наполнить  тѣстомъ  пло 
скую,  съ  рубчатыми  краями,  форму,  см.  рис.  №  186,  намасленнук 
и  обсыпанную  мукой,  иснечь  въ  умѣренномъ  жару. 

№  1805.  Пирогъ  генуэзскій  безъ  муки.  СШеаи  пай 
Йе.  п-пея.  Сто  десять  золотниковъ  очищеннаго  раздробленнаго  вч 
машинкѣ  миндаля  тщательно  истолочь  съ  двумя  рюмками  кирша 
Тр"Д11,ПЬЮ  иятью  80яотниками  сахара,  восьмью  яйцами,  при 
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бипляемыми  по  одному,  шестьюдесятью  двумя  золотниками  распу¬ 
щеннаго  сливочного  масла.  Сильными  движеніями  пестика  взбить, 

.  подпить  эту  массу.  Испечь  въ  умѣренномъ  жару,  въ  плоской  формѣ, 
обложивъ  дно  ея  промасленною  бумагой. 

№  1806.  Пирогъ  пралине.  (Жени  ргаііпб.  Испечь  въ  кру¬ 
глой  или  четыреуголыюй  формѣ  генуэзское  тѣсто  №  1721,  выло¬ 
жить  изъ  формы,  немедленно  покрыть  верхъ  пятнадцатью  золотнн- 
лами  миндаля,  нашинкованными  тонкими  ломтиками  и  смѣшанными  . 
съ  бѣлкомъ  и  апельсиннымъ  сахаромъ,  обсыпать  миндаль  сахар¬ 
ною  пудрой,  посадить  вторично  въ  печь  на  нѣсколько  минуть, 
чтобы  зарумянить  сахаръ  и  миндаль. 

№  1807.  Пирогъ  то-фе.  Тбі,  і'аіѣ  Соединить  въ  чашкѣ  пол- 
фуита  муки  съ  полуфунтомъ  лимоннаго  сахара,  двумя  яйцами, 
полуфунтомъ  распущеннаго  масла;  вылить  массу  въ  круглую  низ¬ 
кую  намасленную  форму,  испечь  въ  легкомъ  жару,  обсыпать  са¬ 
харною  пудрой,  отпустить. 

№  1808.  Пирогъ  съ  желе  изъ  смородины.  (Жеан  а  Іа 
йтовеШе.  Отжать  фунтъ  сливочнаго  масла,  растереть  его  до-бѣла 
съ  полуфунтомъ  апельсиннаго  сахара,  цѣлымъ  яйцомъ;  пятью  желт¬ 
ками,  присоединяя  ихъ  по  одному.  Когда  масса  запѣнится,  при¬ 
бавить  еще  полфунта  апельсиннаго  сахара,  чуточку  соли,  (рутъ 
картофельной  муки,  подсыпая  послѣднюю  понемногу,  уложить  гр¬ 
ето  въ  бордюрную  съ  отверстіемъ  форму,  обмазанную  очищеннымъ 
масломъ  и  обсыпанную  картофельною  мукой,  испечь,  выложить  на 
подставку,  выпеченную  изъ  тѣста  1705,  покрытую  слоемъ  абри¬ 
косоваго  мармелада  №  1018,  заполнить  пустое  пространство  желе 
изъ  смородины  №  2144,  отпустить. 

№  1809.  Пирогъ  сладкій  съ  рисомъ.  (Жеан  ап  тіх.  Испечь 
пирогъ,  описанный  въ  №  інон,  установить  его  также  на  подставку 
изъ  тѣста  №  1705,  обмазанную  абрикосовымъ  мармеладомъ  №1618, 
обмазать  кисточкою  самый  пирогъ  такимъ  же  мармеладомъ,  передъ 
отпускомъ  заполнить  рисомъ  №  2062,  смѣшаннымъ  съ  кусочками 
ананаснаго  варенья  и  фисташками;  отдѣльно  подать  абрикосовый 
соусъ  №  1644  съ  сальниковомъ  изъ  ананасовъ. 

№  1810.  Пирогъ  неаполитанскій.  (Жеаи 
пароІіЖп.  Одинъ  фунтъ  муки,  три  четверти  фунта 
растертаго 'сливочного  масла,  три  четверти  фунта 
апельсиннаго  сахара,  три  четверги  фунта  миндаль¬ 
наго  порошка,  одно  цѣлое  яйцо,  пять  желтковъ, 
немного  соли;  растереть  предварительно  яйца  съ 
сахаромъ,  масломъ,  вымѣсить  быстро,  чтобы  тѣсто 
не  дало  трещинъ,  собрать,  остудить  на  холодѣ. 

Раскатать  тѣсто  въ  тонкую  лонешку,  вырѣзать 
изъ  ней  требуемое  количество  квадратиковъ  или 
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кружковъ,  уложить  на  намоченные  или  намасленные  листы  ,  іц  - 
колоть  въ  нѣсколькихъ  мѣстахъ,  испечь  въ  умѣренномъ  жару.  Снять 
съ  листа,  обмазать  каждый  пласта  абрикосовымъ  или  ананаснымъ 
мармеладомъ  №  1018,  пли  желе  №№  2142—2145,  положить  одинъ 

пластъ  на  другой,  покрыть  изъ  корнета 
глазурью  №  1629  и  1630,  украсить  по¬ 
верхность  фруктами,  цукатами,  отпу¬ 
стить,  см.  рис.  №  187. 

Во  внутреннихъ  пластахъ  можно  вы¬ 
емкою,  см!  рис.  №  188,  удалить  середину 
и  наполнить  пустое  пространство  взон- 
тымн  сливками  или  какимъ-нибудь  кре¬ 
момъ,  см.  отд.  ХХХѴП I,  или  мусомъ,  см.  отд.  XXXIX,  или  моро- 
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женымъ,  см.  отд.  ХІ-. 

Л»  1811.  Пирогъ  неаполитанскій  изъ  генуэзскаго  тѣста. 

(тйіоаи  пароШліп  ііе  ігбцоізе  йпе.  Неаполитанскій  пирогъ  можетъ 
быть  сдѣланъ  такъ  же,  какъ  описано  въ  №  1810,  изъ  генуэзскаго 


тѣста  .X  1719,  причемъ  прослоить  его  слѣдуетъ  разнообразными 
кремами,  описанными  въ  ЛУѴ5  1669 — 1693,  мармеладами,  см.  №  1618, 
и  желе  2142 — 2145.  Наложить  пласты  одинъ  на  другой,  покрыть 


пирогъ  слоемъ  желе  изъ  айвы  №  2145,  отпустить. 

№  1812.  Пирогъ  неаполитанскій  по  нѣмецкому  спо¬ 
собу.  СгАіеап  пароіііаін  Гаііетапсіе.  Неаполитанскій  пирогъ  мо- 
жета  быть  сдѣланъ  такъ  же,  какъ  описано  въ  №  1810  или  въ  №  1811 
изъ  тѣста  №  1727. 

№  1813.  Пирогъ  изъ  неаполитанскаго  тѣста  Марія 

Луиза.  (Шеаи  Магіе  Воіше.  Испечь  нѣсколько  тонкихъ  пластовъ  изъ 
тѣста  .V  1729,  выемкою  вырѣзать  кружки  одинаковаго  размѣра,  часть 
изъ  нихъ  покрыть  слоемъ  фарша  изъ  абрикосовъ  №  1694,  часть — 
фаршемъ  изъ  орѣховъ  №  1695,  часть— фаршемъ  изъ  сливокъ  ЛІ 1700; 
наложить  пласты  одинъ  на  другой,  покрыть  весь  пирогъ  мармела¬ 
домъ  изъ  малины  Л»  1618,  обсыпать  бока  рублеными  фисташками, 
верхъ  украсить  кремомъ  №  1690,  выпущеннымъ  изъ  корнета  .№  1243. 

№  1814.  Пирогъ  мальтійскій.  (РВоап  сіе  Маііе.  Тщательно 
растереть  десять  желтковъ  съ  семьюдесятью  пятью  золотниками 
апельсиннаго  сахара,  присоединить  двадцать  пять  золотниковъ  масла, 
растертаго  съ  двадцатью  пятью  золотниками  муки,  восемнадцать 
золотниковъ  порошка  изъ  миндаля  №  1594,  десять  крѣпко  взби¬ 
тыхъ  бѣлковъ.  Испечь  въ  формѣ  «манке»  №  1751,  въ  умѣренномъ 
жару.  Вынуть  изъ  формы,  покрыть  верхъ  и  бока  слоемъ  заварной 
итальянской  меренги  №  2095,  обсыпать  миндалемъ  пралине,  раз¬ 
рѣзаннымъ  маленькими  ломтиками,  см.  №  1595,  огарнировать  изъ 
корнета  .V  1243  тою  же  меренгой,  обсыпать  сахарною  пудрой  по¬ 
ставить  въ  печь  на  двѣ  минуты. 
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№  1815,  Пирогъ  песочный  съ  мараскиномъ.  (Жени 
ваЫеих  а  и  тагаьциіп.  Песочное  тѣсто  №  1718  уложить  въ  толстую 
низкую  форму,  не  выше  вершка,  см.  рис.  №  189,  обмазанную  мас¬ 
ломъ;  испечь  въ  умѣренномъ,  по  хорошемъ  жару,  остудить,  острымъ 
позсомъ  разрѣзать  его 
поперекъ  на  двѣ  круг- 
л  1  л  я  лепешки ,  обма  зать 
абрикосовымъ  марме¬ 
ладомъ  №  16.18,  сло¬ 
жить  вмѣстѣ,  дабы  ии- 
рогъ  принялъ  перво¬ 
начальную  форму,  по¬ 
крыть  верхъ  и  бока 
тонкимъ  слоемъ  абри¬ 
косоваго  мармелада,  уложить  пирогъ  на  проволочную  подставку, 
покрыть  глазурью  съ  мараскиномъ  №  1025,  дать  обсохнуть,  укра¬ 
сить  фруктами,  цукатами,  яблочнымъ  или  инымъ  желе,  бѣлой  гла¬ 
зурью  №  1623. 

№  1816.  Пирогъ  песочный  съ  кремомъ.  (Шони  наЫонх 
а  Іа  сгёше  шоиввеиье.  Замѣсить  тѣсто  изъ  фунта  картофельной 
муки,  фунта  отжатаго,  растертаго  сливочнаго  масла,  одного  цѣлаго 

лица,  семи  желтковъ,  пяти  взбитыхъ  бѣл¬ 
ковъ,  фунта  апельсиннаго  или  ваниль¬ 
наго  сахара.  Растереть  масло  съ  саха¬ 
ромъ,  желтками,  цѣлымъ  яйцомъ,  всы¬ 
пать  муку,  одновременно  положить  взби¬ 
тые  бѣлки,  испечь  въ  легкомъ  жару  въ 
формѣ  трехъ  братьевъ,  см.  рис.  №  190, 
опсыпаниоіі  сахарною  пудрой.  Выложить 
на  проволочную  подставку,  обмазать  аб¬ 
рикосовымъ  мармеладомъ  №  1618,  покрыть  глазурью  съ  мараски¬ 
номъ  №  1626,  середину  заполнить  изъ  корнета  №  1243,  взбитымъ 
масленымъ  кремомъ  №  1683. 

№  1817.  Пирогъ  сладкій  изъ  слоенаго  тѣста  ни- 
тивьеръ.  (Жеаи  сіе  РеЫпѵіега.  Имѣть  фунтъ  слоенаго  тѣста 
№  1253,  раскатать  его  не  въ  шесть,  а  въ  восемь  разъ.  Раздѣлить 
тѣсто  на  двѣ  части,  изъ  коихъ  одна  часть  должна  быть  больше 
другой;  раскатать  въ  два  пласта,  вырѣзать  два  круга,  изъ  коихъ 
одинъ  —  въ  три  вершка  съ  половиной  въ  діаметрѣ,  другой— въ 
четыре  съ  лишнимъ.  Меньшій  положить  на  смоченный  водою  листъ 
или  плафонъ.  На  него,  оставивъ  широкіе  края,  наложить  слой 
крема  «Питивьеръ»  №  1669,  смочить  края,  наложить  на  кремъ  второй 
пласта  тѣста,  обжать  края,  ровно  обрѣзать,  красиво  защипать,  тупою 
стороной  ножа  сдѣлать  вдоль  края  красивые  надрѣзы,  смочить 

г 
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верхъ  желткомъ,  сдѣлать  ножом'ь  рисунокъ  въ  видѣ  пальмы  или 
ВЪ  видѣ  рѣшетки,  испечь  въ  горячей  печи,  обсыпать  сяхариою 

пѵдрой. 

‘  №  1818.  Пирогъ  миль-фейль.  (Шсаи  шШе-ГешПе.  Сдѣлать 
изъ  фунта  муки  слоеное  тѣсто  №  1253,  раздѣлить  тѣсто  на  равное, 
но  объему,  количество  кусковъ,  тонко  раскатать,  вырѣзать  выемкою 
однообразные  кружки,  уложить  на  листы,  проколоть  тѣсто  вилкою, 
испечь  въ  горячей  печи;  остудить  подъ  прессомъ,  наслоить  каждый 
кружокъ  тонкимъ  слоемъ  разнообразныхъ  желе,  см.  №№  2142  2145, 

мармеладовъ  .М  1618,  кремовъ  №№  1660 — 1693,  наложить  всѣ  слои 
одинъ  на  другой,,  отлавировать  до-низу  бѣлою  глазурью  съ  ромомъ 
Лі  1625,  украсить  верхъ  фруктами  въ  сахарѣ. 

№  1819.  Пирогъ  миль-фейль  изъ  орѣховъ.  (Шеаи  шШе- 
іеиіііе  аих  поіх.  Истолочь  очень  мелко  фунтъ  каленыхъ  очищен¬ 
ныхъ  орѣховъ  съ  фунтомъ  ванильнаго  сахара,  соединить  съ  шест¬ 
надцатью  золотниками  картофельной  муки,  двѣнадцатью  крѣпко 
взбитыми  бѣлками.  На  листы,  обсыпанные  мукой,  при  помощи  ко¬ 
лецъ  для  флановъ,  см.  .Лі  1774,  рис.  №  177,  выложить  очень  тонкіе 
пласты  приготовленнаго  тѣста,  испечь  въ  легкомъ  жару;  наслоить 
каждый  пластъ  разнообразными  желе,  см.  №№  2142 — 2145,  марме¬ 
ладами,  см.  №  1618,  кремами,  см.  №Л»  1666 — 1693.  Сложить  всѣ  пла¬ 
сты  одинъ  па  другой,  покрыть  глазурью  №  1628,  отпустить. 

№  1820.  Пирогъ  слоеный  съ  вареньемъ.  Саѣеаи  іёиіііеіё 
аих  соийіигез.  Раскатать  слоеное  тѣсто  1253  въ  седьмой  разъ 
лепешкой  въ  полъ-пальца  толщины,  вырѣзать  изъ  тѣста  выемкою 
кружокъ  и  меньшею  выемкой  вырѣзать  середину  этого  кружка. 
Образовавшееся  такимъ  образомъ  кольцо  изъ  тѣста  поставитъ  на 
холодъ.  Остальное  тѣсто  раскатать  въ  тонкій  пластъ,  вырѣзать  изъ 
него  кружокъ  по  объему  уже  сдѣланнаго  кольца,  а  изъ  остального 
тѣста  нарѣзать  тоненькія  полоски,  сдѣлать  изъ  нихъ  переплетъ, 
обрѣзать  его  выемкою,  по  размѣрамъ  внутренней  части  приготовлен¬ 
наго  кольца.  Смочить  чуть-чуть  края  кружка  изъ  тѣста  водою,  на¬ 
ложить  на  него  приготовленное  кольцо  изъ  тѣста,  испечь  въ  горячей 
печи;  отдѣльно  иснечь  сдѣланный  переплетъ.  Вынутъ  изъ  печи,  на¬ 
ложить  въ  шірогь  слоіі  какого-либо  варенья,  прикрыть  нерснлетомъ, 
отпустить. 

№  1821.  Пирогъ  миндальный.  Саіеаи  аих  'ашаікіез.  Фунтъ 
очищеннаго  сухого  миндаля,  десять  штукъ  горькихъ  миндалинъ 
истолочь  въ  ступкѣ  съ  двумя  рюмками  кирша.  Растереть  до-бѣла 
фунтъ  апельсиннаго  сахара  съ  десятью  желтками,  присоединить 
истолченный  миндаль,  десять  золотниковъ  картофельной  муки,  де¬ 
сять  крѣпко  взбитыхъ  бѣлковъ,  размѣшать,  уложить  въ  форму 
«манке»,  см.  №  1751,  испечь  въ  умѣренномъ  жару,  остудить,  убрать 
цукатами,  фруктами,  сваренными  въ  сахарѣ,  отпустить. 
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№  1822.  Мазурекъ.  (Ш,еаи  Л’ашапЛеа  роіопаів.  Истолочь 
фунтъ  очищеннаго  сухого  миндаля,  десять  штукъ  горькихъ  минда¬ 
линъ  вмѣстѣ  съ  двумя  бѣлками  и  полутора  фунтами  апельсиннаго 
или  ванильнаго  сахара.  На  доскѣ,  обсыпанной  сахаромъ,  раскатать 
слой  тѣста,  размѣромъ  въ  полъ-листа  бумаги  и  въ  полъ-пальца 
толщины,  уложить  на  провощенную  бумагу,  испечь  на  листѣ  въ 
легкомъ  жару.  Вынуть  изъ  печи,  сиять  съ  бумаги,  уложить  на  доску, 
покрытую  салфеткой,  убрать  вареньемъ,  цукатами,  отпустить. 

№  1823.  Пирогъ  бретонскій.  (Шеан  Ьгеіоп.  Бретонскій  пи¬ 
рогъ  выдѣлывается  изъ  тѣста  трехъ  приготовленій:  А)  Футъ  съ 
четвертью  сахара,  изъ  коего  часть  ванильнаго,  соединить  на  легкомъ 
огнѣ  съ  четырнадцатью  яйцами,  мѣшать  долго  и  тщательно,  дабы 
соединеніе  совершенно  побѣлѣло 
и  вспѣнилось;  прибавить  поне¬ 
многу,  постоянно  мѣшая,  фунтъ 
съ  четвертью  лучшей  просѣян¬ 
ной  крупичатой  муки,  тридцать 
два  золотника  миндальнаго  по¬ 
рошка,  шестьдесятъ  золотниковъ 
распущеннаго  и  очищеннаго  сли¬ 
вочнаго  масла.  Наполнить  тѣ¬ 
стомъ  намасленныя  и  обсыпан¬ 
ныя  мукою  особыя  для  сего  фор¬ 
мы,  см.  рис.  №  191,  испечь  въ 
умѣренномъ  жару.  Остудить,  об¬ 
ровнять  потомъ,  покрыть  тон¬ 
чайшимъ  слоемъ  фруктоваго  мар¬ 
мелада  №  1618,  заглазировать 
заварной  глазурью  двухъ  или  трехъ  цвѣтовъ:  бѣлою'*№»1623,  шо¬ 
коладною  №  1630,  малиновою  №  1627,  установить,  пирамидой,  какъ 
указано  на  рисункѣ  №  191,  огарнировать  изъ  корнета  №  1243  ма¬ 
сленымъ  кремомъ  №  1683,  глазурью,  обсыпать  крупнымъ  сахаромъ. 

Б)  Фунтъ  съ  четвертью  сахара,  изъ  коего  часть  апельсиннаго, 
соединить  тщательно  съ  восемнадцатью  желтками;  когда  желтки  бу¬ 
дутъ  тянуться  лентою  и  побѣлѣютъ,  присоединить  шестьдесятъ  зо¬ 
лотниковъ  истолченныхъ  и  просѣянныхъ  миндальныхъ  пирожныхъ 
№  1891,  всыпать  просѣянныхъ  вмѣстѣ  шестьдесятъ  золотниковъ  кар¬ 
тофельной  и  полфунта  крупичатой  муки,  присоединить  четырнадцать 
крѣпко  взбитыхъ  бѣлковъ.  Наполнить  формы,  испечь  въ  умѣрен¬ 
номъ  жару;  вч,  дальнѣйшемъ  поступить,  какъ  указано  выше. 

В)  Изъ  генуэзскаго  тѣста  №  1720.  Въ  дальнѣйшемъ  поступить 
какъ  указано  выше. 

№  1824.  Пирогъ  св.  Гонорія.  СШеаи  Йаіпі-Нопоге  рагівіеп. 
Раскатать  изъ  тѣста  №  1263  или  же  полуслоенаго  №  1266  лепешку, 
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вырѣзать  круглою  выемкой,  сдѣлать  въ  тѣстѣ  проколы,  смочить 
водою  края  тѣста,  изъ  корнета  №  1243  наложить  на  смоченные  края 
тѣста  бордюръ  шнуркомъ  изъ  запарного  тѣста  №  1717,  испечь  въ 
умѣренномъ  жару.  Сдѣлать  нужное  количество  крошечныхъ  профи¬ 
тролей,  какъ  указано  въ  №  1887,  обмакнуть  ихъ  въ  горячій  леде¬ 
нецъ.  приставить  на  бордюръ  изъ  заварного  тѣста,  симметрично 
уложить  на  середину  пирога  кремъ  №  1670  или  сладкія  съ  ванилью 
взбитыя  сливки.  Взбитыя  сливки  можно  предварительно  соединить 
съ  кондитерскимъ  кремомъ  №  1060  или  1068. 

№  1825.  Пирогъ  эрмитажъ.  (Шеаи  Гептіауе.  Истолочь  въ 
ступкѣ  тридцать  пять  золотниковъ  высушенныхъ  кедровыхъ  орѣховъ, 
вмѣстѣ  съ  двадцатью  пятью  золотниками  ванильнаго  сахара.  Расте¬ 
реть  добѣла  одинъ  фунтъ  сахара  съ  двумя  цѣлыми  япцами,  четыр¬ 
надцатью  желтками;  присоединить  тѣсто  изъ  кедровыхъ  орѣховъ, 

двадцать  пять  золотниковъ  истолченныхъ 
миндальныхъ  пирожныхъ  .№  1801,  двадцать 
иять  золотниковъ  картофельной  муки,  восемь 
взбитыхъ  бѣлковъ,  ложку  флеръ  д’оранжа. 
Дно  бріошной  обмасленной  формы,  см.  рис. 
№  102,  обложить  тонкимъ  слоемъ  тѣста 
№  1705,  покрыть  этотъ  слой  абрикосовымъ 
Глс.  .\>  іі)2.  мармеладомъ  №  1618,  наполнить  форму  при¬ 

готовленнымъ  тѣстомъ,  испечь  въ  умѣрен¬ 
номъ  жару.  Вынуть  изъ  формы,  покрыть  слоемъ  абрикосоваго  шоре 
№  1619,  обсыпать  сахаромъ,  поставить  на  двѣ  минуты  въ  устье 
иечи,  осушить,  отпустить. 

Де  1826.  Пирогъ  сладкій  вѣнскій.  (Шеаи  ѵіеппоіз.  Расте¬ 
реть  добѣла  фунтъ  съ  четвертью  отжатаго  сливочнаго  масла,  при¬ 
бавить,  постоянно  растирая,  постепенно 
двадцать  желтковъ,  фунтъ  ванильнаго  са¬ 
хара,  фунтъ  картофельной  муки,  семь 
крѣпко  взбитыхъ  бѣлковъ.  Испечь  въ 
умѣренномъ  жару,  въ  намасленной,  об¬ 
сыпанной  мукой,  формѣ.  Обмазать  тон¬ 
кимъ  слоемъ  абрикосоваго  пюре  №  1618, 
покрыть  кофейной  глазурью  №  1631,  Рис-  ^  193- 

см.  рис.  №  193. 

№  1827.  Пирогъ  миланскій.  (Шеаи  шііаиаів.  Выпечь  три  че- 
тыреугодьныя  лепешки  пзъ  миланскаго  тѣста  №  1725  пли  генуэз¬ 
скаго  №  1719,  прослоить  нхъ  кремомъ  №  1681,  наложить  одну  на 
сфугую,  покрыть  слоемъ  абрикосоваго  мармелада  №  1618,  оглазиро- 
вать  шоколадной  заварной  глазурью  №  1633,  огарнировать  поло¬ 
вниками  бѣлаго  и  сухого  миндаля,  отпустить. 
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№  1828.  Пирогъ  „Ментенонъ“.  (ОДеаи  «Машіспон».  Въ 
ступкѣ  потолочь  девяносто  аолотниковъ  раздробленнаго  машинкою 
сухого  миндаля  съ  тремя  яйцами,  'двѣнадцатью  желтками,  фунтомъ 
оъ  четвертью  сахара,  прибавить  шестьдесятъ  аолотниковъ  распу¬ 
щеннаго  очищеннаго  масла,  переложить  въ  чашку,  прибавить  де¬ 
сять  крѣпко  взбитыхъ  бѣлковъ,  всыпать  дождемъ  тридцать  одинъ 
золотникъ  просѣянной  картофельной  муки,  шестьдесятъ  аолотниковъ 
вишенъ  н  ананаса  въ  сахарѣ,  нарѣзанныхъ  на  меленькіе  кусочки, 
испечь  въ  умѣренномъ  жару  въ  формѣ  «манке»  №  1751,  дно  ко¬ 
торой  обложить  легко  промасленною  бумагой.  Обмазать  пирогъ  тон¬ 
кимъ  слоемъ  желе  изъ  смородины  №  2144,  за  глазировать  глазурью 
съ  киршемъ  №  1025. 

№  1829.  Пирогъ  шоколады ыіі.  Ойіеаи  ііе  сЬосоІа!..  На  лег¬ 
комъ  огнѣ  взбить  десять  яицъ  съ  фунтомъ  сахарной  нудры,  снять 
съ  огня,  прибавить  шестьдесятъ  золотниковъ  миндальнаго  порошка 
№  1594,  двадцать  пять  золотниковъ  муки,  столько  же  картофель¬ 
ной,  просѣянныхъ  вмѣстѣ,  тридцать  золотниковъ  протертаго  шоко¬ 
лада,  столько  же  распущеннаго  очищеннаго  масла,  испечь  въ  формѣ 
«манке»  №  1761,  покрыть  легкимъ  слоемъ  абрикосоваго  мармелада 
.N1-  1018,  оглазировать  заварной  шоколадной  глазурью.  №  1083. 

№  1830.  Пирогъ  шоколадный  изъ  бисквита.  ШнсиіІ  ап 
сіюсоіаі..  Изъ  тѣста  №  1829  или  1744  испечь  бисквитъ  въ  формѣ 
«манке»,  см.  №  1751.  Выложить  изъ  формы,  остудить,  покрыть 
верхъ  и  бока  ровнымъ  слоемъ  заварной  меренги  №  2095,  подсу¬ 
шитъ  въ  печи,  изъ  корнета  №  1243  украсить  шоколаднымъ  кремомъ 
№  1092  безъ  піоре  изъ  каштановъ,  отпустить. 

№  1831.  Пирогъ  съ  кремомъ  изъ  каштановъ.  (Шсаи  а  Іа 
сѵйте  Іев  тяггопв.  Испечь  бисквитъ  изъ  тѣста  №  1700,  съ  минда¬ 
лемъ  и  орѣхами  пралине  въ  формѣ 
«манке»  №  1751,  испечь  другой  би¬ 
сквитъ  въ  куполообразной  формѣ  изъ 
тѣста  №  1762  съ  грецкими  орѣхами, 
разрѣзать  оба  бисквита  поперекъ,  про¬ 
слоить  первый— кремомъ  изъ  кашта¬ 
новъ  №  1692,  второй — кремомъ  пра¬ 
лине  №  1689;  легко  обмазать  абрико¬ 
совымъ  мармеладомъ  №  1618,  загла- 
зировать  каждый  бисквитъ  отдѣльно 
ванильной  глазурью  №  1626,  наложить  Рпс,  ^  ют. 

высокій  бисквитъ  на  плоскій;  огарни- 

ровать  изъ  корнета  №  1243  цвѣтами  изъ  масленаго  крема  №  1683, 
отпустить.  См.  рис.  №  194. 

№  1832.  Пирогъ  апельсинный.  (Шеаи  Гоганде.  Испечь 
къ  кольцеобразныхъ  формахъ  для  флиповъ  №  1774  четыре  бнек- 
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«шта  къ  палецъ  толщиною  изъ  тѣста  №  1764,  прослоить  фаршемъ 
изъ  апельсинныхъ  цукатовъ  №  1697,  наложить  одинъ  на  другой, 
покрыть  тонкимъ  слоемъ  абрикосоваго  мармелада  №  1618,  заглази- 
ронать  заварной  глазурью  изъ  апельсиновъ  №  1634,  украсить  ко¬ 
ронкою  четвертушками  апельсиновъ,  сваренныхъ  въ  сахарѣ  со  шкур- 
кок»,  въ  середину  коронки  пирамидою  уложить  апельсинный  кремъ 
№  1681,  отпустить. 

№  1833.  Пирогъ  „Вестминстеръ44.  (Жеан  «Ѵезітіцзіег». 
Испечь  въ  легкомъ  жару  три  четыреугольныхъ  бисквита  изъ  тѣста 
1764,  толщиною  въ  палецъ,  въ  одномъ  изъ  бисквитовъ  круглою 

выемкой  вырѣзать  середину,  нижній 
бисквитъ  установить  на  подставку 
изъ  тѣста  №  1706,  прослоить  три 
бисквита  кремами  №№  1681,  1686  и 
1690;  вырѣзанную  часть  средняго 
бисквита  заполнить  избитыми  съ 
апельсиннымъ  сахаромъ  сливками, 
наложить  всѣ  три  бисквита  одинъ 
на  другой,  покрыть  тонкимъ  слоемъ 
абрикосоваго  мармелада  №  1618,  заглазировать  заварной  глазурью 
изъ  земляники  №  1634,  огарнпровать  пирогъ  ягодами  земляники, 
вишенъ,  отпустить.  См.  рис.  №  195. 

№  1854>  Пирогъ  „Амбруазъ44.  ОЖеаи  «АшЬгоізе».  Истолочь 
фунтъ  очищеннаго  миндаля  съ  фунтомъ  съ  четвертью  апельсиннаго 
сахара,  двумя  рюмками  кюрасо  и  двѣнадцатью  яйцами,  присоеди¬ 
няя  таковыя  по  одному;  масса  должна  подняться.  Растереть  въ 
чашкѣ  восемьдесятъ  два  золотника  сливочнаго  масла  съ  восемью 


желтками,  тридцатью  однимъ  золотникомъ  рисовой  муки,  соединить 
съ  истолченною  массой,  прибавить  шесть  крѣпко  взбитыхъ  бѣлковъ, 
испечь  въ  низкой  формѣ,  обложивъ  дно  таковой  намасленною  бума¬ 
гой.  Покрыть  пирогъ  тонкимъ  слоемъ  апельсиннаго  мармелада  №  1618, 
заглазировать  апельсинной  глазурью  №  1627,  убрать  фруктами. 

№  1835.  Пирогъ  „Кольберъ44.  ОЖеаи  «СоІЬегі».  Испечь  въ 
куполообразной  формѣ,  показанной  на  рис.  №  182,  см.  №  1793,  въ  лег¬ 
комъ  жару  бисквитъ  изъ  тѣста  №  1756,  прибавивъ  къ  таковому  че¬ 
тыре  ложки  миндальнаго  порошка  №  1594,  вынуть  изъ  печи,  остудить 
совершенно,  осторожно  срѣзать  верхнюю  часть  бисквита,  обмазать  его 
апельсиннымъ  мармеладомъ  №  1618,  и  заглазирова  ть  апельсинной  гла¬ 
зурью  1627.  Нижнюю  часть  бисквита  раздѣлить  на  два  пласта,  про¬ 
слоить  мармеладомъ  изъ  малины  №1618,  верхъ  и  бока  заглазировать 

кппп^Ю|чГ3Лл^ИІ,Ша  №  162б>  наложить  верхушку,  огарнировать  изъ 
корнета  №  1243  масленымъ  кремомъ  №  1683. 

Пирогъ  „Морни“.  (Жеаи  «Моту».  Истолочь  въ 

Десять  два  золотника  каленыхъ  орѣховъ  съ  тридцатью 
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золотниками  сахара,  растереть  добѣла  фунтъ  апельсиннаго  сахара 
съ  четырнадцатью  желтками,  соединить  орѣхи  съ  желтками,  приба¬ 
вить  пятьдесятъ  золотниковъ  смѣшанной 
и  вмѣстѣ  просѣянной  круппчатой  и  кар¬ 
тофельной  муки,  двѣнадцать  крѣпко  взби¬ 
тыхъ  бѣлковъ,  тридцать  золотниковъ  ра¬ 
спущеннаго  очищеннаго  масла.  Испечь  въ 
формѣ  «манке»  №  1751,  покрыть  тон¬ 
кимъ  слоемъ  апельсиннаго  мармелада 
№  1(318,  заглазировать  апельсинной  гла¬ 
зурью  съ  киршемъ  №  1627,  наложить 
на  середину  горку  ренклодовъ  въ  леден¬ 
цѣ,  см.  рис.  №  196. 

№  1837.  Пирогъ  розовый.  Шкап  гоне.  Испечь  въ  низкой 
формѣ  бисквитъ  изъ  рисоваго  тѣста  №  1760,  раздѣлить  на  два 
пласта,  прослоить  масленымъ  кремомъ  съ  каштанами  №  1678,  на¬ 
ложить  тонкій  слой  малиноваго  мармелада  №  1618,  запланировать 
малиновой  глазурью  №  1627,  украсить  изъ  корнета  кремомъ  №  1686. 


Рнс.  №  197. 


№  1838.  Пирогъ  тулузскій.  (Жеан  Іоиіоизе.  Изъ  тѣста  №  1746 
съ  присоединеніемъ  къ  нему  четырехъ  ложенъ  толченыхъ  апель¬ 
синных'!.  цукатовъ,  испечь  бисквитъ  въ 
формѣ,  см.  рис.  №  197,  обмасленной  н 
обсыпанной  картофельною  мукой.  Если 
испеченный  пирогъ  выйдетъ  изъ  формы 
очень  красивый,  отпустить  его  такъ;  если 
же  поверхность  его  будетъ  не  гладкая, 
покрыть  слоемъ  апельсиннаго  мармелада 
№  1618,  заглазировать  апельсинной  гла¬ 
зурью  №  1627. 

№  1839.  Пирогъ  парижскій.  (Жеаи  рагівіен.  Испечь  би¬ 
сквитъ  №  1761  въ  четыреуголышй  плоской  формѣ,  см.  рис.  №  198, 
въ  умѣренномъ  жару,  раздѣлить  на 
два  пласта,  прослоить  кофейнымъ  кре¬ 
момъ  №  1691,  наложить  тонкій  слой 
абрикосоваго  мармелада  №  1618, 
заглазировать  глазурью  съ  ромомъ 
№  1626,  украсить  изъ  корнета  №  1243 
тѣмъ  же  кремомъ  №  1691,  на  середину 
пирога  положить  кружодъ  варенаго 
въ  сахарѣ  ананаса. 

№  1840.  Пирогъ  дипломатъ.  Шоап  йіріотаіе.  Обма¬ 
слить  низкую  форму  для  савареиа,  съ  отверстіемъ  посерединѣ,  об¬ 
ложить  тонкимъ  слоемъ  слоенаго  тѣста  №  1263,  наложить  тонкій 
слой  салышкона  изъ  сваренныхъ  въ  сахарѣ  фруктовъ.  Въ  чашку 
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положить  Фунтъ  мелкаго,  непросѣяннаго  сахара,  влить  рюмку  кирша, 
размѣшать,  тщательно  растереть  съ  семью  яйцами,  прибавить  трид¬ 
цать  золотниковъ  муки,  двадцать  пять  золотниковъ  распущеннаго 
очищеннаго  масла,  пятнадцать  штукъ  горькихъ  сухихъ  миндалинъ, 
раздавленныхъ  скалкою,  все  соединить,  уложить  въ  форму,  испечь 
въ  умѣренномъ  жару,  вынуть  изъ  формы,  обсыпать  непросѣяннымъ 
на  и  ильным  л.  сахаромъ. 

Л:  1841.  Пнрогъ  изъ  фисташковаго  тѣста,  в&іеаи  (1е 
різіасЬез.  Испечь  бисквитъ  изъ  тѣста  №  1703  въ  формѣ  «манке» 
Л1  1751,  раздѣлить  на  два  пласта,  прослоить  кремомъ  съ  апельси¬ 
нами  .V-  1675,  наложить  слой  апельсиннаго  мармелада  №  1618,  за- 
глазнровать  апельсинной  глазурью  №  1627,  огарнпровать  апельсин¬ 
ным  н  цукатами. 

Л*  1842.  Пирогъ  фіалковый.  бМеанйе  ѵіоІеНез.  Испечь  три 
тонкихъ  пласта  бисквита  №  1755,  прослоить  ихъ  кремомъ  изъ  фіалокъ, 

Л“  1686  сложить  пласты  одинъ  на  дру¬ 
гой,  покрыть  тонкимъ  слоемъ  абрико¬ 
соваго  мармелада  №  1618,  заглазиро- 
вать  бѣлой  глазурью  из  л,  сахара  съ 
фіалками  №№  1623  и  1609,  украсить 
край  пирога  конфектами  изъ  фіалокъ 
про  лине  (продаются  въ  конди  терскихъ), 
перекладывая  ихъ  ягодами  вишневаго 
варенья,  см.  рис.  №  199. 

Лг  1845.  Пирогъ  туринскій.  Ойіеаи  сіе  Тигін.  Испечь  три 
тонкихъ  чстырсугольиыхъ  пласта  ліонскаго  бисквита  №  1755,  про¬ 
слоить  кремомъ  съ  каштанами  №  1678,  сложить  пласты  одинъ  на 
другой,  покрыть  тонкимъ  слоемъ  абрикосоваго  мармелада  №  1618, 
запланировать  глазурью  съ  ромомъ  №  1625,  огарнпровать  ио  угламъ 
нѣсколькими  тонко  нарѣзанными  фисташками,  соединенными  съ 
желе  изъ  айвы  №  2145,  на  середину  наложить  горкою  каштаны, 
сваренные  въ  сиропѣ  №  1602  н  протертые  чрезъ  сито  червячками. 

.Ѵг  1844.  Пирогъ  „Ніель“.  Саіеаи  тагёсЬаІ  «Кіеі».  Испечь 
въ  двухл.  куполообразныхъ  высокихъ  формахъ,  см.  рис.  №  200,  два 

бисквита:  одинъ  изъ  тѣста  №  1764,  а  другой 
изъ  тѣста  №  1760.  Вынуть  изъ  формъ,  осту¬ 
дить.  Каждый  изъ  бисквитовл.  раздѣлить  на 
восемь  пластовъ  одинаковой  толщины,  нало¬ 
жить  пласты  одинъ  на  другой,  обмазать  тон¬ 
кимъ  слоемъ  абрикосоваго  мармелада  №  1618, 
заглазировать  первый  бисквитъ  бѣлой  гла¬ 
зурью  №  1623,  а  второй — глазурью  съ  фисташ¬ 
ками  №  1628.  Осторожно  снять  ножомъ  всѣ 
пласты,  наложить  на  одну  половину  пластовъ 


Рис.  .V  200. 


Рис.  .ѵ-  то. 
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кремъ  №  1693  и  на  другую  половину  кремъ  №  1С8К,  собрать  пласты 
въ  два  бисквита  первоначальной  формы,  чередуя  пласты  ряяныхч. 
цвѣтовъ.  Такимъ  образомъ  получатся  два  разноцвѣтныхъ  бисквита.. 
Линіи  соединенія  пластовъ  украсить  мелкими  шариками  розоваго 
крема  №  1686,  выпущеннаго  нзч.  корнета.  №  1 243.  Вер.ѵі.  украсить 
подобіемъ  персика,  сдѣланнаго  изъ  того  же  крема. 

№  1845.  Пирогъ  съ  апельсинною  цедрой.  (Жоан  іошіані. 
них  гезіея  сГогапце.  На  легкомъ  огнѣ  соединить  двѣнадцать  яицъ, 
четыре  желтка,  фунтъ  съ  четвертью  апельсиннаго  сахара,  приба¬ 
вить  четыре  ложки  истолченныхъ  апельсинныхъ  цукатовъ,  пятьде¬ 
сятъ  золотниковч.  раздробленнаго,  очищеннаго  высушеннаго  мин¬ 
даля  и  фунтъ  распущеннаго  масла.  Испечь  въ  формѣ  для  генуэзскаго 
тѣста  №  1804,  украсить  фруктами,  сваренными  въ  сахарѣ. 

№  1846.  Пирогъ  „Бомарше".  (Жени  Беаитагсікш.  Испечь 
бисквитъ  изъ  тѣста  .№  1753  въ  формѣ  «манко  .N5  1751,  разрѣзать 
на  два  пласта,  прослоить  кремомъ  Л"  1 690, 
наложить  пласты  одинъ  на  другой,  по¬ 
крыть  бока  слоемъ  крема  №  1686,  обсы¬ 
пать  этотъ  слой  крема  фисташками,  мин¬ 
далемъ,  мелко  нашинкованными,  нало¬ 
жить  на  верхъ  бисквита  тонкій  слой  аб¬ 
рикосоваго  мармелада  №  1618,  заглазиро- 
вать  бѣлой  глазурью  №  1623,  съ  кре¬ 
момъ  изъ  апельсинныхъ  цукатовъ  №1684, 
украсить  звѣздою  изъ  тонкихъ  кусочковъ  ананаса  въ  сахарѣ,  по¬ 
ложивъ  въ  центръ  звѣзды  одинъ  ренклодъ,  см.  рис.  №  201. 

№  1847.  Пирогъ  „Шантильи".  (Жени  «СІіапНИу  .  Испечь 
круглый  бисквитъ  изъ  тѣста  №  1743,  раздѣлить  на  три  пласта,  въ 
среднемъ  пластѣ  выемкою  вырѣзать  середину,  прослоить  смородин¬ 
нымъ  желе  №  2144,  наполнить  вырѣзанную  середину  взбитыми 
съ  протертою  земляникой  сливками,  наложить  верхній  пластъ,  по¬ 
крыть  тонкимъ  слоемъ  смородиннаго  июле,  отлавировать  глазурью 
съ  мараскиномъ  №  1625,  верхъ  убрать  звѣздою  изъ  крупной  зем¬ 
ляники  въ  леденцѣ,  см.  №  1613,  въ  центръ  звѣзды  наложить  гор¬ 
кою  желе  изъ  смородины  №  2144. 

№  1848.  Пирогъ  „Монбланъ".  (Жеан  «Мои(,-К1аис».  Испечь 
круглую  подставку  изъ  тѣста  №  1705.  Форму  для  са, варена  обсы¬ 
пать  мелкимъ  сахаромъ,  наполнить  густымъ  пюре  изъ  каштаномъ 
№  1943,  заправленнымъ  ванильнымъ  сиропомъ;  опрокинуть  форму 
на  подставку,  середину  заполнить  взбитыми  съ  ванильнымъ  саха¬ 
ромъ  сливками,  окружить  основаніе  коронки  нзч.  каштановъ  ша¬ 
риками  масленаго  крема  №  1683,  выпущенными  изъ  корнета  на 
подставку  и.ть  тѣста. 


Рис.  №  201. 
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№  1849.  Пирогъ  мока.  ОАіеаи  тока.  Испечь  круглый  или 
куполообразный  бнсквіггъ  изъ  тѣста  №  1746,  разрѣзать  на  два  или 
на  большее  количество  пластовъ,  прослоить  кремомъ  №  1691,  на¬ 
ложить  пласты  одинъ  на  другой,  наложить  сверху  и  на  бока  тотъ 
же  кремъ  и  тѣмъ  же  кремомъ,  выпущеннымъ  изъ  корнета  №  1246, 
украситъ  пирогъ,  остудить  въ  холодномъ  помѣщеніи,  но  не  па  льду, 


Да  1850.  Пирогъ  „Кюсси“.  Шеаи  «Сиззу».  Раздробить  трид¬ 
цать  пять  золотниковъ  очищеннаго  сухого  миндаля  вмѣстѣ  съ  пят¬ 
надцатью  горькими  миндалинами,  быстро  соединить  миндаль  съ  двумя 
яйцами,  двадцатью  пятью  золотниками  апельсиннаго  сахара,  рюмкою 
кюрасо  и  рюмкою  сгёпіс  <1е  поуаих;  на  легкомъ  огнѣ  тщательно 
растереть  фунтъ  апельсиннаго  сахара  съ  двѣнадцатью  яйцами  и 
шестью  желтками,  снять  съ  огня,  присоединить  миндаль,  семьде¬ 
сятъ  пять  золотниковъ  рисовой  муки,  фунтъ  распущеннаго  очи¬ 
щеннаго  масла.  Испечь  въ  легкомъ  жару,  въ  плоской,  гладкой, 
круглой  формѣ.  Остудить,  обмазать  тонкимъ  слоемъ  абрикосоваго 
мармелада  Д=  1618,  заглазировать  заварной  глазурью  съ  кюрасо  и 


сгОчис  сіе  поуаих  .V  1635. 

Дг  1851.  ІІпрогъ  миньонъ.  Оаіеаи  шщпои.  Испечь  въ  умѣ¬ 
ренномъ  жару  въ  формѣ  «манке»  №  1761  бисквитъ  изъ  тѣста 
Л*  1752,  разрѣзать  на  два  пласта,  прослоить  кремомъ  №  1686,  по¬ 
ложись  одинъ  пластъ  на  другой,  обмазать  тонкимъ  слоемъ  абрико¬ 
соваго  мармелада  Да  1618,  оглазировать  глазурью  съ  кюрасо  №  1625, 
обсыпать  крупнымъ  разноцвѣтнымъ  сахаромъ. 

№  1852.  Пирогъ  съ  грушами.  Оаіеаи  гіисііеззе.  Испечь 

бисквитъ  изъ  тѣста  №  1761,  раздѣлить 
на  два  пласта,  прослоить  кремомъ  изъ 
апельсинныхъ  цукатовъ  №  1684,  об¬ 
мазать  тонкимъ  слоемъ  земляничнаго 
мармелада  №  1618,  оглазировать  гла¬ 
зурью  съ  мараскиномъ  №  1626,  укра¬ 
сить  верхъ  нѣсколькими  маленькими 
грушами,  сваренными  въ  сахарѣ,  и 
листиками,  вырѣзанными  изъ  анже- 
лики,  см.  рис.  №  202. 

№  1855.  Пирогъ  съ  мандаринами.  Г.аіеаи  тапйапп. 
Испечь  три  четыре  угольны  хъ  пласта  изъ  мандариноваго  бисквита, 
ДМ  764;  изъ  средняго  выемкою  вырѣзать  середину,  наложить  сред-1 
ніи  пластъ  на  нижній,  пустое  пространство  заполнить  фаршемъ 
изъ  миндаля  со  сливками  №  1696,  прикрыть  третьимъ  пластомъ, 
обмазать  тонкимъ  слоемъ  желе  изъ  айвы  №  2145,  заглазировать 
заварной  глазурью  съ  мандариновымъ  сокомъ  №  1634,  верхъ  огар- 
ннровать  кусочками  мандариновъ  въ  леденцѣ  №  1 613,  уложенными 
горкою. 


Ряс.  .V  202. 
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№  1854.  Пирогъ  съ  глазурью  изъ  кюрасо.  Ойіеаи  Кё- 
депі  аи  сигадао.  Шестьдесятъ  золотниковъ  очищеннаго  сухого 
миндаля  раздробить  въ  машинкѣ,  соединить  съ  двумя  рюмками  кю¬ 
расо,  двумя  яйцами,  семнадцатью  золотниками  сахара,  пятьюде¬ 
сятью  золотниками  распущеннаго  очищеннаго  масла;  присоединить 
къ  этой  массѣ  равное  по  объему  -  количество  бисквитнаго  тѣста, 
сдѣланнаго  въ  такой  пропорціи:  шестьдесятъ  два  золотника  сахара, 
тридцать  семь  золотниковъ  рисовой  муки,  десять  желтковъ,  три 
взбитыхъ  бѣлка.  Испечь  изъ  этого  тѣста  три  плоскихъ  круглыхъ 
бисквита,  прослоить  каждый  абрикосовымъ  кремомъ  №  1674,  за- 
глазировать  глазурью  съ  кюрасо  №  1625,  убрать  верхъ  вишнями 
и  кусочками  мандариновъ  въ  леденцѣ  №  1613. 

№  1855.  Пирогъ  съ  орѣхами.  Саіеап  аих  поіх.  Испечь  въ 
формѣ  «манке»,  см.  №1751,  бисквитъ  изъ  орѣховаго  тѣста  №  1761, 
раздѣлить  на  два  пласта,  прослоить  фаршемъ  съ  мараскиномъ 
№  1695,  наложить  пласты  одинъ  на  другой,  покрыть  тонкимъ  слоемъ 
желе  изъ  айвы  №  2145,  оглазировать  глазурью  съ  мараскиномъ 
№  1625,  украсить  верхъ  половинками  грецкихъ  орѣховъ  въ  ле¬ 
денцѣ  №  1618. 

№  1856.  Пирогъ  „Валуа “.  Саісаи  ііп  а  Іа  Ѵаіоіз.  Исто¬ 
лочь  въ  ступкѣ  сорокъ  два  золотника  миндаля,  восемнадцать  зо¬ 
лотниковъ  орѣховъ,  очищенныхъ  и  высушенныхъ  на  огнѣ,  приба¬ 
вляя  по  одному  четыре  яйца.  Растереть 
добѣла  сто  двадцать  пять  золотниковъ 
ванильнаго  сахара  съ  двѣнадцатью  желт¬ 
ками,  присоединить  миндаль,  орѣхи,  со¬ 
рокъ  два  золотника  крупичатой  муки, 
двадцать  золотниковъ  картофельной,  про¬ 
сѣянныхъ  вмѣстѣ,  и  одновременно  десять 
крѣпко  взбитыхъ  бѣлковъ.  Испечь  въ  на¬ 
масленной  и  обсыпанной  картофельною  мукой  формѣ  съ  кокардой, 
стпустить  пирогъ  такъ,  какъ  выйдетъ  изъ  формы,  см.  рис.  №  203. 

№  1857.  Тортъ  трехъ  братьевъ.  Сг&ѣеаи  ігоіз  ігёгея.  На 
легкомъ  огнѣ  взбить  двѣ¬ 
надцать  яицъ, одинъ  фунтъ 
сахара,  изъ  коего  половина 
ванильнаго.  Какъ  только 
масса  согрѣется,  снять  съ 
огня,  взбивать  ее  на  столѣ, 
пока  побѣлѣетъ  и  подни¬ 
мется.  Прибавить  восемьде¬ 
сятъ  золотниковъ  рисовой 
муки,  семьдесятъ  пять  зо- 

лотвиковъ распущеннаго  Рис.  №  204. 


Рис.  №  203. 
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очищеннаго  масла,  соединить,  уложить  вт>  форму  тюрбаномъ,  см. 
рис.  Лг  204,  намасленную  и  обсыпанную  мукой,  испечь  въ  умѣренно 
горячен  печи,  остудить,  покрыть  слоемъ  абрикосоваго  мармелада 
Л»  ](>18,  обсыпать  крупнымъ  сахаромъ  1610.  Если  испечено  нѣ¬ 
сколько  формъ  разной  величины,  наложить  пирамидою  одну  форму 
на  другую. 

№  1858.  Тортъ  изъ  миндальнаго  тѣста  касолетъ.  Тогеб  | 
саззоІеМе  аих  аЪгісоѣз.  Изъ  тѣста  касолетъ  №  1732  сдѣлать  двѣ 
четыреугольныя  лепешки,  обровнять  ихъ  лішеіікокі,  испечь  въ 
легкомъ  жару,  положить  подъ  прессъ,  остудить.  Соединить  на 
огнѣ  абрикосовый  мармеладъ  №  Н51Я  съ  яблочнымъ  желе  №  2142, 
высадить  до  густоты,  снять  съ  огня,  прибавить  сокъ  изъ  апель¬ 
сина,  тщательно  размѣшать.  Наложить  слои  итого  мармелада  на 
одну  изъ  приготовленныхъ  лепешекъ,  прикрыть  второю,  положить 
подъ  легкій  прессъ. 


ОТДѢЛЪ 


Мелкія  кондитерскія  печенія. 


№  1859.  Пирожки  сладкія  „Дартуа“.  Вагіоів».  Тонко 
раскатать  слоеное  тѣсто  №  1253,  вырѣзать  два  длинныхъ  пласта 
шириною  въ  два  вершка.  Одинъ  изъ  нихъ  положить  на  слегка  смо¬ 
ченный  листъ,  на  одинъ  палецъ  отъ  краевъ  итого  пласта  наложить 
тонкій  слой  любого  мармелада:  абрикосоваго,  земляничнаго,  мали¬ 
новаго,  изъ  сливъ,  изъ  яблокъ,  изъ  айвы,  см.  №  1018.  Края  тѣста, 

незаполненные  мармела- 


Рнс.  .V  205. 


домъ,  обмазать  разбитымъ 
съ  водою  яйцомъ,  наложить 
второй  пластъ  тѣста,  обжать 
намазанные  яііцомъ  кран, 
дабы  верхній  пластъ  тѣста 
соединился  съ  нижнимъ, по¬ 


крыть  верхній  пластъ  тѣста  желткомъ,  разбитымъ  съ  водою,  ножомъ 
намѣтить  поверхъ  тѣста  правильныя  полоски,  обозначающій  раз 


Мѣры  пирожковъ;  въ  нѣсколькихъ  мѣстахъ  ножомъ  проколоть  оба 
пласта  тѣста,  испечь  въ  горячей  нечй.  Передъ  тѣмъ,  какъ  вынимать 


пирожки  изъ  печи,  обсыиать  торкимъ  слоемъ  сахара,  зарумянить, 
вынуть  изъ  печи,  остудить,  нарѣзать  на  куски  по  намѣченнымъ 
линіямъ,  отпустить,  см.  рис.  №  205. 


•/Г?’ 
(  л 
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Пирожки  «Дартуа»  вмѣсто  мармелада  могутъ  быть  сдѣланы  съ 
кондитерскимъ  кремомъ  №№  1686,  1687.  Также  вмѣсто  второго 
пласта  тѣста  на  нижній  пластъ,  покрытый  мармеладомъ  или  кро- 
момъ,  можетъ  быть  наложенъ  тонкій  переплетъ,  сдѣланный  изъ  тонко- 
нарѣзанныхъ  полосокъ  того  лее  слоенаго  тѣста.  Нижній  слой  тѣста, 
послѣ  наложенія  па  него  слоя  мармелада  или  крема,  можетъ  быть 
также  испеченъ  и  безъ  второго  слоя  или  безъ  переплета  и,  нако¬ 
нецъ,  нижній  слой  тѣста,  испеченный  съ  мармеладомъ  или  кремомъ 
и  остуженный,  можетъ  быть  покрытъ  слоемъ  меренги  №  2096  и  по¬ 
ставленъ  въ  легкій  жаръ,  дабы  подсушить  меренгу. 

При  изготовленіи  пирожковъ  «Дартуа»  слоеное  тѣсто  можетъ  быть 
замѣнено  полуслоенымъ  №  1256. 

№  1860.  Пирожки  сладкіе  изъ  слоенаго  тѣста.  Ріііій 
(Гатоиг.  Тонко  раскатать  слоеное  тѣсто  №  1 253,  вырѣзать  выемкою 
маленькіе  кружки,  смочить  края,  наложить  на  кружки 
кольца  изъ  того  же  тѣста,  верхъ  смазать  разбитымъ 
съ  водою  желткомъ,  испечь  въ  горячей  печи,  вынуть, 
выбрать  середину,  остудить,  покрыть  бока  тонкимъ 
слоемъ  заварной  меренги  №  2095,  обсыпать  ихъ  из¬ 
рубленными  фисташками,  середину  заполнять  какимъ 
либо  вареньемъ  или  желе  №№  2 1 42 — 2 1 45,  см.  рис.№  206. 

№  1861.  Пирожки  сладкіе  „Конде“.  Соікісз.  Раскатать  тон¬ 
га  шъ  длин  нимъ  слоемъ  слое- 


Рнс.  №  207. 


нее  тѣсто  Л1"  1253,  шириною 
въ  два  вершка,  покрыть 
слоемъ  глазури  «Конде» 
№  1637,  обсыпать  саха¬ 
ромъ, вырѣзать  ломтики  ши¬ 
риною  въ  два  пальца,  г‘м. 
рис.  №  207,  переложить  на 
листъ,  испечь  въ  умѣрен¬ 
номъ  жару. 

№  1862.  Пирожки  сладкіе  королевскіе.  Поуаих.  Выдѣ¬ 
лать  пирожки,  пспечь,  какъ  описано  въ  №  1861,  замѣнивъ  глазурь 
«Конде»  глазурью  съ  ванилью  №  1626. 

№  1863.  Канелоны  съ  вареньемъ.  Саіінеіоия.  Дѣлаются  со¬ 
вершенно  такъ  же,  какъ  канелоны  №  1 322,  но  передъ  тѣмъ,  какъ  вы¬ 
нимать  ихъ  изъ  печи,  обсыпать  сахарною  нудрой 
и  зарумянить,  вынуть  палочки,  наполнить  сере- 
дину  вареньемъ,  кондитерскимъ  кремомъ  или  взби- 
тыми  съ  ванильнымъ  сах&ромъ  слинкаміц  см.  рис.  рІІС<  ^  208. 

№  208. 


№  1864.  Пирожки  сладкіе,  съ  фруктовымъ  мармела¬ 
домъ.  Лшііеіѣез.  Формочки  лодочкой  выложить  тонко  раскатан- 

НОВАРСКОЕ  ИСКУССТВО.  80 


Рис.  Лі  200. 


нымъ  слоенымъ  тѣстомъ  №  1 253,  наполнить  мармеладомъ  изъ  яблокъ 
или  абрикосовъ,  или  айвы,  или  земляники,  или  малины,  см.  №  1018, 
прикрыть  слоемъ  того  же  тѣста,  спаять  края,  обмазать  желткомъ, 
провести  ножомъ  черточки,  испечь  въ  горячей  печи.  Передъ  тѣмъ, 
какъ  вынимать,  обсыпать  сахарной  пудрой,  продержать  нѣсколько 
секундъ,  вынуть,  отпустить. 

№  1865.  Пирожки  сладкіе  съ  ананасомъ.  Анаиаа.  Выло¬ 
жить  тартелетныя  формочки  тонко  раскатаннымъ  слоенымъ  тѣстомъ 
Л!  1253,  наложить  слой  мелко  нарѣзанныхъ  ананасовъ  въ  сахарѣ, 
смѣшанныхъ  съ  абрикосовымъ  пюре  №  1619,  прикрыть 
бумагою,  испечь  въ  горячей  печи,  вынуть,  остудить, 
наполнить  куполообразно  до  краевъ  взбитыми  слив- 
нами,  см.  рис.  №  209,  наложить  тончайшіе  ломтики 
Рио.  лі  200.  ананаса  въ  сахарѣ,  заглазировать  розовой  ананасной 
глазурью  №  1(127. 

.\а  1866.  Ппрожкн  сладкіе  итальянскіе.  Ііаііеппез.  Ма¬ 
ленькія  лодкообразныя  формочки  обложить  полуслоенымъ  тѣстомъ 
,\1  1 256,  защипать  края.  Полфунта  миндаля,  нъ  томъ  числѣ  десять 
іптѵкъ  горькихъ  миндалинъ,  очистить,  истолочь  съ  тремя  бѣлками, 
соединить  съ  полуфунтомъ  апельсиннаго  сахара,  съ  сорока  золот-  \ 
никами  отжатаго  сливочнаго  масла,  ложкою  померанцевой  воды,  де¬ 
сятью  золотник амн  муки,  дать  отдохнуть  тѣсту  четверть  часа,  на¬ 
полнить  формочки  горкою,  обровнять  ножомъ,  обсыпать  сахарною 
пудрой,  испечь  въ  умѣренномъ  жару. 

№  1867.  Пирожки  сладкіе  мнль-фейль.  МШе  -  ГепіИез 
ВІасёев.  Дѣлаются  совершенно  такъ  же,  какъ  и  мнль-фейль,  опи¬ 
санный  въ  Лг  1818,  только  очень  маленькаго  размѣра. 

Л®  1868.  Картелетки  съ  кремомъ  и  персиками.  Тагіе- 
Іеііея  а  Іа  сгето  апх  ресііез.  Раздѣлить  пополамъ  восемь  крупныхъ 
персиковъ,  погрузить  ихъ  въ  кипятокъ,  снять  шкурку;  высушить, 
уложить  въ  каменную  чашку, залить  холоднымъ  сиропомъ  въ  тридцать 
градусовъ,  см.  .V  1  612.  Обложить  тѣстомъ  №  1711  большія  тартелетныя 
формочки,  см.  рис.  №  210,  наполнить  ихъ  кондитерскимъ  кремомъ 
.V'  1668  прикрыть  бумагой,  испечь  въ  легкомъ  жару. 
Вынуть  изъ  печи,  остудить  вполовину,  покрыть  кремъ 
слоемъ  малиноваго  мармелада  №  1618,  по  краямъ  тар- 
телетокъ  выпустить  изъ  корнета  крошечные  шарики 
изъ  меренги  Д:  20н7,  обсыпать  сахаромъ,  обсушить  въ 
Рис.  .\і  2іо.  легкомъ  духу,  уложить  въ  каждую  тартелетку  поло¬ 
вину  персика,  подкрасивъ  послѣдніе  кисточкою  кар-  , 
миномъ,  наложить  кисточкою  тонкій  слой  распущеннаго  желе  изъ 
яблокъ  и.пі  а  ивы,  см.  Л»  2142  или  2145,  обсыпать  рублеными  фи- 
(  глшклми,  уложить  на  блюдо,  отпустить.  Вмѣсто  фисташекъ  можно  і 
наложить  особо  выпеченный  переплетъ  изъ  того  же  тѣста. 


Рис.  .V  210. 
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№  1869.  Тартелетки  „Конде“.  Тагіеівйоя  Сопйёя.  Обложить 
формочки,  см.  рис.  №  211,  А,  тѣстомъ  .N5 1711,  наполнить  ихъ  горо¬ 
хомъ  или  фасолью,  или  вышневыми  косточками,  испечь, 
высыпать  горохъ,  положить  слой  абрикосоваго  марме¬ 
лада  .N1  1618,  наполнить  три  четверти  формочекъ  рн- _ 

сомъ  со  сливками  №  2062,  на  рисъ  наложить  половину  рІІСі  №  2ц  л 
абрикоса,  обданжиренпаго  въ  жидкомъ  сиропѣ,  по 

краю  тѣста  корнетомъ  выпустить  рядъ  шари¬ 
ковъ  глазури  «Конде»  №  1637,  обсыпать  са¬ 
харною  пудрой,  посадить  на  двѣ  минуты  въ 
печь,  наложить  на  абрикосы  слой  густого  сиро¬ 
па,  высаженнаго  съ  яблочнымъ  сокомъ  см  вис 
№  211,  Б.  '  1  ' 


Рио.  №  211,6. 


№  1870.  Тартелетки  съ  кремомъ.  ТагіеІѳИев  Іа  егбте. 
Ныпечь  изъ  тѣста  №  1711  тартелетки,  какъ  указано  въ  №  1800, 
покрыть  слоемъ  абрикосоваго  мармелада  .№1018,  наполнить  конди¬ 
терскимъ  кремомъ  съ  апельсинною  цедрой  №  1668,  покрыть  слоемъ 
абрикосоваго  мармелада,  заглазнровать  глазурью  съ  ромомъ  №  1026, 
обсыпать  рублеными  фисташками. 

№  1871.  Тартелетки  съ  каштановымъ  шоре.  ТагІеІеМев 
Ъогйеіаіаев.  Выпечь  изъ  тѣста  №  1711  тартелетки,  какъ  указано  въ 
№  1809,  покрыть  слоемъ  смородиннаго  желе  №  2144,  наполнить 
каштановымъ  пюре  №  1943,  заправленнымъ  ванильнымъ  сиропомъ, 
заглазнровать  глазурью  съ  мараскиномъ  №  1626,  украсить  звѣздою 


изъ  половинокъ  миндаля. 

№  1872.  Тартелетки  съ  мармеладомъ  изъ  ренклодовъ. 

Тагіеіейеа  Магіе-Ьоиізс.  Выпечь  изъ  тѣста  №  1711  тартелетки, 
какъ  указано  въ  №  1869,  остудить,  наложить  до  половши. і  марме¬ 
ладомъ  изъ  ренклодовъ  №  1618,  на  мармеладъ  положить  горкою 
слой  теплаго  крема  съ  ликеромъ  №  1671,  остудить,  обсыпать  сахар¬ 
ною  пудрой,  апельсинною  цедрой,  убрать  половинками  вишенъ. 

№  1875.  Тартелетки  съ  ананасомъ.  ТагіеІеМез  к  Гапамае. 
Выпечь  тартелетки  изъ  тѣста  №  1711,  какъ  указано  въ  №  1869, 
наполнить  мелко  нарѣзаннымъ  ананасомъ  въ  сахарѣ,  соединеннымъ 
съ  кондитерскимъ  кремомъ  №  1668,  покрыть  тонкимъ  слоемъ  иолу- 
слоенаго  тѣста,  запечь  въ  легкомъ  жару,  покрыть  глазурью  съ 


киршемъ  №  1625. 

№  1874.  Тартелетки  съ  вишнями.  ТагЬсІеМез  аих  сегінея. 
Выпечь  тартелетки  изъ  тѣста  №  1711,  какъ  указано  въ  №  1869,  на¬ 
полнить  вишнями,  безъ  косточекъ,  сваренными  въ  жидкомъ  сиропѣ 
и  остуженными.  Сиропъ  высадить  до  густоты  и  покрыть  имъ  вишни. 

№  1875.  Тартелетки  съ  земляникой.  ТагіеІеМсз  аих  ітаіаея. 
Выпечь  тартелетки  изъ  тѣста  №  1711,  какъ  указано  въ  №  1869, 
обмазать  дно  и  бока  абрикосовымъ  мармеладомъ  №  1618,  наполнить 
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земляникой,  обсыпанною  сахаромъ  и  остуженною  на  льду,  облить 
густымъ  холоднымъ  земляничнымъ  сиропомъ. 

Л»  1876.  Тартелеткн  съ  крыжовникомъ.  ТагіеІеМез  цто 
*  "!  '  ЗЙ1І08  ѵанеіаіве.  Выпечь  тартелеткн  изъ  тѣста  №  1711, 

, какъ  указано  въ  №  1809,  покрыть  слоемъ  абрикосо 
наго  мармелада  №  1618,  симметрично  наложить  горку 
щГІЖ  крыжовника,  см.  рис.  №  212,  обланжиреннаго  въ  ки 
,  ѵ  „  пяткѣ  и  выдержаннаго  въ  апельсинномъ  сиропѣ,  но 

Рис.  №  212.  крыть  слоемъ  высаженнаго  апельсиннаго  сиропа. 

№  1877.  Тартелеткн  по-англійски.  Тагіеіейез  а  Ган&1аізе.| 
Выпечь  тартелеткн  изъ  тѣста  №  1711,  какъ  указано  въ  №  1869, 
остудить,  наполнить  еще  теплымъ  кондитерскимъ  кремомъ  №  1068, 
посыпать  сахаромъ,  за  колеровать  въ  печи,  остудить,  покрыть  слоемъ  ] 
абрикосоваго  мармелада  №  1618,  украсить  взбитыми  сливками,  ньга 
пущенными  изъ  корнета  №  1243.  М 

№  1878.  Тартелеткн  по-нормандски.  ТагіеІеМез  погшашіе^ 
Выпечь  тартелеткн  изъ  тѣста  №  1711,  кайъ  указано  въ  №  1869,  на-  і 
полнить  яблочнымъ  мармеладомъ  №  1618  съ  ромомъ,  остудить,  по¬ 
крыть  глазурью  съ  ромомъ  №  1626,  обсыпать  рубленымъ  миндалемъ.  . 

№  1879.  Пирожки  сладкіе  флорентины.  Ріогеиііпез.  Обло- 
жить  тартелетныя  формочки  тѣстомъ  №  1710  или  1711,  или  1263, 
наколоть  тѣсто,  испечь.  Внутри  обмазать  тартелеткн 
абрикосовымъ  или  инымъ  мармеладомъ,  см.  №  1618, 
наполнить  меренгой  №  2095,  пермѣшанною  съ  лѣс¬ 
ною  земляникой,  подсушить  въ  легкомъ  жару,  по¬ 
крыть  высокимъ  слоемъ  взбитыхъ  сладкихъ  сли¬ 
вокъ,  см.  рис.  №  213,  украсить  изъ  корнета  шара-  рис.  №  2із. 
нами  изъ  сливокъ. 

№  1880.  Пирожки  сладкіе,  савойскіе.  Ваѵоівіешіез.  Обло¬ 
жилъ  круглыя  обмасленныя  формочки  тѣстомъ  №  1263  или  1711, 
проколоть  тѣсто,  испечь.  Кисточкою  положить  слой 
ДЙ&ві  какого-либо  мармелада,  см.  №  1618,  куполообразно 
наполнить  густымъ  пюре  изъ  каштановъ  №  1943, 

\  высаженнымъ  съ  ванильнымъ  сиропомъ  и  сосдігаен- 

иымъ  съ  кондитерскимъ  кремомъ  №  1668,  украсить 
Рпс.  .ѵ  214.  ігзъ  корнета  шариками  взбитыхъ  съ  ванильнымъ 
сахаромъ  сливокъ,  см.  рпс.  №  214. 

№  1881.  Пирожки  сладкіе  дипломатъ.  Біріопіаіз  а  Іа 
сгётве.  Обложить  тартелетныя  формочки  тѣстомъ  №  1711,  наложить 
слой  мелко  изрубленныхъ  цукатовъ,  заполнить  кремомъ  для  даріолей, 
см.  №  1925,  испечь  въ  умѣренномъ  жару,  остудить,  наложить  ки¬ 
сточкою  тонкій  слой  какого-нибудь  мармелада,  см.  №1618,  покрыта 
слоемъ  взбитыхъ  сливокъ  или  заварною  меренгой  №  2096,  украсить 
тѣмъ  же  изъ  корнета,  отпустить. 


№  1882.  Пирожки  сладкіе,  фаншонеты.Рапсйоипе Моа  аих 

атадйев.  Обложить  формочки  тонкимъ  слоемъ  тѣста  №  171 1,  напол¬ 
нить  шоколаднымъ  кондитерскимъ  кремомъ  №  1 60Ѳ,  установить  на 
листъ,  псиечь  въ  умѣренномъ  жару,  положить  тонкій  слоіі  какого- 


Рис.  №  216. 


либо  мармелада,  см.  №  КП  В,  слой  заварной  меренги  №  2095,  изъ 
послѣдней  лее  сдѣлать  украшенія,  обсыпать  сахарною  пудрой,  под¬ 
сушить  въ  легкомъ  жару,  см.  рис.  №  216. 

№  1883.  Пирожки  песочные,  парижскіе.  ВаЫёа  йе  Рагіз. 
Сдѣлать  тѣсто  изъ  фунта  муки,  полуфунта  растертаго  сливочнаго 
масла  съ  двумя  желтками,  пятьюдесятью 
золотниками  апельсиннаго  или  ваниль¬ 
наго  сахара,  застудить  на  льду,  тонко 
раскатать,  вырѣзать  пирожки  выемкой, 
изображенною  на  рисункѣ  №  210,  испечь 
въ  хорошемъ  жару.  Пекутся  около  десяти 
минутъ. 

№  1884.  Пирожки  песочные,  безъ  яицъ.  8аЫёз  йс  Ілііеих. 
Замѣсить  тѣсто  изъ  фунта  муки,  полустакана  молока,  полуфунта 
растертаго  сливочнаго  масла,  четверти  фунта  мелкаго  сахара,  чет¬ 
верти  фунта  сахарнаго  песка,  чуточки  истолченной  корицы;  остудить 
на  льду.  Раскатать  лепешкою,  уложить  въ  маленькія,  намаслен¬ 
ныя  кольцеобразныя  формы,  діаметромъ  въ  два,  два  съ  половиной 
вершка  или  вырѣзать  кружки  выемкою,  испечь  въ  хорошемъ  жару. 
Пекутся  около  десяти  минутъ. 

№  1885.  Пирожки  песочные,  трувпльскіе.  ВаЫёз  йе  Тгои- 
ѵіііе.  Протолочь  двадцать  пять  золотниковъ  высушенныхъ  орѣховъ 
съ  полуфунтомъ  сахара,  соединить  и  замѣсить  тѣсто  съ  тремя  че¬ 
твертями  фунта  муки,  пятьюдесятью  золотниками  растертаго  масла, 
двумя  ложками  сырыхъ  сливокъ,  остудить  на  льду.  Въ  дальнѣй¬ 
шемъ  поступить,  какъ  указано  въ  №  1883. 

№  1886.  Эклеры  кофейные  или  шоколадные.  Есіаігев  аи 
саіё,  аи  сіюсоіаі..  Имѣть  тѣсто  №  1717,  выпустить  изъ  корнета  на 
листъ,  обсыпанный  мукою,  десять  или  двѣнадцать  палочекъ  одина- 


рнс.  №  210. 
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новаго  размѣра,  обмазать  верхъ  желткомъ  съ  водою,  испечь  ш.  умѣ¬ 
ренномъ  жару.  Остудить,  сбоку  сдѣлать  продольный  разрѣзъ;  на¬ 
полнить  середину  кон¬ 
дитерскимъ  і иоколад- 
нымъ  или  кофейнымъ 
кремомъ  №№  1600 — . 
1068  и  1671,  покрыть 
поверхность  самымъ 
легкимъ,  чуть  замѣт¬ 
нымъ,  слоемъ  какого- 
нибудь  фруктоваго  же- 
Рпг.  Лй  217.  ле,  см.  №  2142 — 2146 

или  мармелада  №1618, 

обмакнуть  верха,  въ  глазурь  №№  1633  или  1630  или  1631,  дать 
подсохнуть,  отпустить,  см.  рис.  №  217. 

.У»  1887.  Профитроли  сладкіе.  Ргоіііегоіез.  Имѣть  тѣсто№і717, 
выпустить  изъ  корнета  тѣсто  маленькими  шариками,  обмазать  верхъ 
желткомъ  съ  водою,  испечь  въ  умѣренномъ  жару. 

Уложить  горячими  на  блюдо  горкою,  облить  горя¬ 
чимъ  шоколаднымъ  соусомъ  №  1651,  отпустить. 

Очень  маленькіе  профитроли,  выпеченные  и  осту¬ 
женные,  обмакиваются  въ  жидкій  леденецъ  №  1613 
и  ими  гарнируется  пироп,  Ов.  Гонорія,  №  1824.  Рис.  л-  218. 

Профитроли  болѣе  крупные,  см.  рис.  №  218, 
такъ  же,  какъ  и  эклеры,  наполняются  кондитерскимъ  кремомъ, 
№  1886  и  глазируются  такой  же  глазурью. 

Такіе  же  точно,  т.  с.  болѣе  крупные  профитроли  наполняются 
сладкими  взбитыми  сливками,  обсыпаются  мелкимъ  ванильнымъ  са¬ 
харомъ.  >  насъ  эти  профитроли  носятъ  названіе  погашу  или 
патншу, — исковерканное  французское  названіе  раіе  а  с.ііои. 

Этн  же  самые  крупные  профитроли,  см.  рис.  №  219,  передъ  тѣмъ, 
какъ  сажать  ихъ  въ  печь,  могутъ  быть  обмазаны  желткомъ  съ  во¬ 
дою,  обсыпаны  сахаромъ,  мелію  искрошеннымъ  мин¬ 
далемъ  или  обмазаны  взбитымъ  бѣлкомъ,  обсыпаны 
крупнымъ  толченымъ  сахаромъ  и  миндалемъ,  или, 
наконецъ,  обсыпаны  очень  мелкимъ  сахаромъ  и 
миндалемъ,  причемъ  сахаръ,  отъ  прикосновенія  къ 
тѣсту,  должеца,  чуть  растаять 'и  зарумяниться  въ 
печи. 

Всѣ  поименованные  профитроли,  уже  испеченные,  могутъ  быть 
наполнены  чрезъ  надрѣзъ  сбоку  разными  вареньями  или  кремами, 
см.  №№  1666—1693. 

•%2  1888.  Профитроли  съ  земляничною  глазурью.  Рго- 
Оіегоіез  оіасеез  аих  Ігаізез.  Испечь  профитроли,  какъ  указано  въ 


л  188,,  остудить,  иодрЬоть  верхушку,  юшожии,  на  послѣднюю 
тонкій  слов  і «аршшда  №  1018,  вашшрошш,  тшѵрш  „:1ъ  в™” 

11Ш1І1  Л  162/і  когда  глазурь  подсохнетъ,  срѣзать  верхушку  . . . 

пить  середину  взбитыми  съ  ванилынмь  сахаромъ  слишшш  ила 
пюре  изъ  какихъ-либо  ягодъ  или  фруктовъ,  см.  №  1019,  прикрыть 
верхушкою,  отпустить.  Земляничная  глазурь  можетъ  быть  замѣнена 
всякой  другой,  т.  с.  шоколадной  №  1630,  ванильной  №  и т  ко¬ 
фейной  №  1631  и  т.  д.  ’ 

№  1889.  Хлѣбцы  сладкіе,  дюшесъ.  Раіпа  к  Іа  (Іисііевве. 
Тѣсто  №  1717  выпустить  изъ  корнета  палочками  чуть  короче  н 
чуть  толще,  чѣмъ  эклеры  №  1886,  обмазать  желткомъ  с/ь  водою 
испечь  въ  умѣренномъ  жару.  Остудить,  надрѣзать  съ  одного  конца’ 
наполнить  середші>  взбитыми  сливками,  соединенными  съ  ананас¬ 
нымъ,  земляничнымъ  или  малиновымъ  сиропомъ,  поверхность  по¬ 
крыть  тонкимъ  слоенъ  соотвѣтствующаго  желе,  см.  №№  2142 _ 2146, 

обсыпать  сахарной  пудрою,  отпустить. 

№  1890.  Хлѣбцы  сладкіе  а-ла-Мекъ.  Раііш  к  Іа  Мессще. 
Столовой  ложкою  захватить  тѣсто  №  1717,  выложить  на  желѣзный 
листъ  въ  формѣ  удлиненной  рѣпы,  обмазать  желткомъ  съ  водою,  обсы¬ 


пать  крупнымъ  толченымъ  сахаромъ,  испечь  въ  умѣренномъ  жару. 

№  1891.  Миндальное  пирожное.  Масагопк  лих  ашаікіез. 
Раздробить  фунтъ  сухого  очищеннаго  или  неочищеннаго  миндаля 
съ  фунтомъ  мелкаго  сахара,  присоединить  по  одному  восемь  бѣл¬ 
ковъ,  еще  фунтъ  мелкаго  сахара;  изъ  корнета,  см.  №  1966,  выдѣ¬ 
лать  лепешечки  изъ  ото  Гг  массы  и  уложить  на  бумагу  или  на  лисп., 
обсыпанный  мукою,  продержать  въ  прохладномъ  мѣстѣ  нѣсколько 
часовъ,  кисточкою  чуть-чуть  смочить  водой  каждую  лепешечку; 
испечь  въ  легкомъ  жару. 

№  1892. Миндальное  пирожное  нѣжное.  Масагопз  шоеііеих. 
Полфунта  миндаля  раздробить  съ  полуфунтомъ  сахарной  пудры, 
прибавить  еще  тридцать  золотниковъ  сахарной  пудры,  восемнадцать 
золотниковъ  сахарнаго  леска,  два  бѣлка,  три  взбитыхъ  бѣлка;  изъ 
корнета,  ель  №  1906,  выложить  маленькія  лепешки  на  бумагу,  испечь 
въ  умѣренномъ  жару  такъ,  чтобы  иодсушить  лишь  верхнюю  часть 


пирожнаго,  снять  съ  бумаги,  слѣпить  по  двѣ  лепешки  вмѣстѣ. 

№  1893.  Пирожное  миндальное  съ  орѣхами.  Масагопа 
поінеі.іе.  Тридцать  золотниковъ  миндаля,  полфунта  каленыхъ  орѣ¬ 
ховъ,  фунтъ  мелкаго  сахара,  раздробить,  истолочь,  присоединить  отъ 
трехъ  до  четырехъ  бѣлковъ,  раздѣлить  на  маленькіе  кусочки,  ска¬ 
титъ  шарики  въ  формѣ  оливокъ,  смочить  въ  разбитомъ  бѣлкѣ, 
обвалять  въ  крупномъ  сахарѣ;  испечь  въ  легкомъ  жару. 

№  1894.  Пирожное  миндальное  съ  цукатами.  Масагоаа 
геіпе.  Фунта,  миндаля  раздробить  или  истолочь  съ  полутора  фунтомъ 
мелкаго  сахара,  присоединить  двадцать  золотниковъ  мелко  нарѣзай- 
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пыхъ  апельсинныхъ  цукатовъ,  четыре  или  пять  бѣлковъ,  уложить 
лепешками  на  бумагу,  на  каждую  лепешку  наложить  ломтикъ  цу- 
ката,  обсыпать  мелкимъ  сахаромъ,  испечь  въ  легкомъ  жару. 

№  1895.  Пирожное  миндальное  съ  шоколадомъ.  Масагопв 
сіюсоіаі.  Тридцать  золотниковъ  миндаля  мелко  раздробить  и  исто¬ 
лочь  съ  пятьюдесятью  золотникими  сахара,  пятнадцатью  золотни¬ 
ками  шоколада,  двумя  бѣлками,  выложить  маленькими  лепешечками 
на  бумагу,  испечь  въ  легкомъ  жару. 

№  1896.  Кольца  миндальныя.  Аппеаих  аих  атапйез.  Нарѣ¬ 
зать  тонкими  ломтиками  фунтъ  очищеннаго  миндаля,  тщательно  со¬ 
единить  фунтъ  сахарной  пудры  съ  двумя  бѣлками,  смѣшать  съ 
миндалемъ,  выдѣлать  изъ  ото  и  массы  пирожныя  въ  видѣ  колецъ, 
уложить  на  листъ,  смазанный  воскомъ,,  испечь  въ  легкомъ  духу. 

№  1897.  Миндальное  кондитерское  печеніе.  Масагопа 
огапдёа.  Тщательно  соединить  фунтъ  апельсиннаго  сахара,  полфунта 
толченаго  миндаля,  одинъ  бѣлокъ,  три  взбитыхъ  бѣлка.  Выложить 
корнетомъ  на  листъ  бумаги  маленькими  однообразными  кучками, 
печь  въ  легкомъ  жару. 

,№  1898.  Пирожкп  сладкіе  „ренъ".  Кеіне.  Миндальное  тѣсто 
д°  1734  раскатать  въ  тонкій  пластъ,  выемкою  вырѣзать  кружки, 
покрыть  слоемъ  заварной  меренги  №  2096,  обсыпать  сахарною  пуд¬ 
рой,  испечь  въ  легкомъ  жару. 

№  1899.  Пирожки  сладкіе  фру-фру-  Ргои-ігон.  Выло¬ 
жить  низкія,  маленькія,  гладкія  формочки  миндальнымъ  тѣстомъ 
№  1736,  просушить  въ  легкомъ  жару,  остудить,  кисточкою  обмазать 
внутреннія  стѣнки  какимъ-нибудь  мармеладомъ,  см.  №  1618,  куполо¬ 
образно  наложить  масленымъ  кремомъ  №  1683  съ  ромомъ,  обров¬ 
нять  ножомъ,  застудить  въ  прохладномъ  мѣстѣ,  заглазировать  ро¬ 
зовой  апельсинной  глазурью  Д1>  1627,  на  верхушку  положить  руб¬ 
леныхъ  фисташекъ. 

№  1900.  Пирожкп  сладкіе  изъ  миндальнаго  тѣста. 

АЬгісоіінб.  Изъ  тѣста  №  1739  раскатать  два  тонкіе  пласта,  испечь 
въ  умѣренномъ  жару,  одинъ  изъ  пластовъ  положить  на  мраморную 
доску.  Высадить  до  густоты  абрикосовый  мармеладъ  №  1618  съ  яблоч¬ 
нымъ  сиропомъ  п  сокомъ  изъ  апельсиновъ,  снять  съ  огня,  остудить, 
постоянно  мѣшая;  наложить  слой  этой  массы  на  приготовленное  тѣ¬ 
сто,  прикрыть  вторымъ  пластомъ  тѣста,  наложить  примѣрно  на  два 
часа  въ  видѣ  пресса  нетяжелую  доску  или  подносъ,  снять  прессъ, 
ровно  -обрѣзать  края,  нарѣзать  правильными  четыреугольниками. 

№  1901.  Пирожки  сладкіе,  нормандскіе.  Тагіеіейев  пог- 
шаийез.  Тартелетныя  формочки  обложить  миндальнымъ  тѣстомъ 
№  1731,  наполнить  вполовину  густымъ  сладкимъ  яблочнымъ  мар¬ 
меладомъ  №1618  съ  ромомъ,  обсыпать  сахарною  пудрой,  рубленымъ, 
сухимъ  миндалемъ.  Испечь  въ  умѣренномъ  жару. 
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Л6  1902.  Пирожки  сладкіе,  мораскииы.  Магампіия.  Обло¬ 
жить  тартелетныя  форточки  тонюшъ  слоеич,  тЬста  к  1 70В  Про¬ 
толочь  полфунта  очищеннаго  сухом  мнпдали  съ  трона  чет™  ж 
штильнаго  плн  апельсиннаго  сахара,  даун,,  Ишшш,  ир„б,„,кгь  ігь 
массу  дна  или  три  взбитыхъ  бфлка,  наполнитъ  куполообразно  при- 
готовленныя  съ  тестонъ  тартелешыя  формочки,  испечь  ігь  умѣрон- 
номъ  жару,  обсыпать  сахарною  пудрой,  отпустить 

№  1903.  Пирожки  сладкіе  „гоммезъ".  Ѳошшеивев.  Обло¬ 
жить  маленькія  четыреугольныя  формочки  тѣстомъ  №  1733  напол¬ 
нить  масленымъ  кремомъ  съ  орѣхами  №  1 689,  покрыть  глазурью 
съ  мараскиномъ  №  1625,  на  середину  наложить  половину  орѣха  иъ 
карамели  №  1613. 

№  1904.  Пирожки  сладкіе,  сахарьенъ.  ВаЬагіепв.  Тонко 
раскатать  миндальное  тѣсто  №  1737,  вырѣзать  выемкою  маленькіе 
кружки,  испечь  на  обсыпанныхъ  мукою  листахъ  въ  легкомъ  жару, 
остудить,  покрыть  слоемъ  масленаго  шоколаднаго  крема  .№  ііі!>2, 
дать  застыть,  заглаялровать  шоколадной  глазурью  №  1630. 

№  1905.  Пирожки  сладкіе,  миспесы  по-французски. 
Міпсераія  а  Іа  іѴапсаіус.  Изрубить  полфунта  очищеннаго  отъ  пленокъ 
почечнаго  жира,  полфунта  мозгового  жира  изъ  костей,  присоеди¬ 
нить  фуптъ  разнаго  очищеннаго  изюма:  малаш,  кишмиша,  коринки, 
фунтъ  мелко  накрошенныхъ  очищенныхъ  кислыхъ  яблокъ,  три  чет¬ 
верти  фунта  мелко  нарѣзанныхъ  цукатовъ,  полфунта  апельсиннаго 
сахара,  нѣсколько  накрошенныхъ  миндалинъ,  по  полъ-ложки  имбиря 
въ  порошкѣ,  толченой  ванили,  толченой  корицы,  стаканъ  мадеры, 
полъ-стакана  рома,  полъ-стакана  кирша,  прикрыть  бумагою,  оставить 
такъ  въ  теченіе  нѣсколькихъ  дней.  Передъ  изготовленіемъ  положить 
нѣсколько  ложекъ  малиноваго  мармелада  №  1618.  Обложить  тарте- 
лстныя  формочки  тѣстомъ  №  1711,  наполнить  приготовленною  мас¬ 
сой,  прикрыть,  защипать  тонкою  лепешечкой  изъ  слоенаго  тѣста. 
№  1253  съ  вырѣзаннымъ  посерединѣ  выемкою  кружкомъ,  смочить 
яйцомъ,  испечь  въ  умѣренномъ  жару. 

Отдѣльно  вырѣзать  изъ  слоенаго  тѣста  маленькіе  кружки,  уло¬ 
жить  нхъ  на  мокрый 

крышечкой),'  уложитъ 

на  блюдо, отпуститьго-  Рис.  .N6  220. 

рячимщсм.рис.  №  220. 
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№  1906.  Бисквиты  кюльеръ.  Віясиіія  й  Іа  сиШег.  Выдѣ¬ 
лываются  изъ  тѣста,  описаннаго  ш.  №№  174 а  и  1752,  причемъ 
тѣсто  укладывается  въ  корнетъ  изъ  бумаги  или  холста  и  выпу¬ 
скается,  какъ  указано  па  рис.  Л-  221,  на  плафонъ  или  на  листъ 


Рис.  ІѴ  221. 


бѣлой  бумаги.  Выпущенные  бисквиты  обсыпаются  сахарною  пуд¬ 
рой  и,  какъ  только  поверхность  ихъ  начнетъ  блестѣть,  т.  е.  сахаръ 
начнетъ  таять,  посадить  въ  печь,  въ  легкій  жаръ  н  вынуть  черезъ 
пятнадцать  минутъ,  когда  бисквиты  чуть-чуть  пожелтѣютъ.  Осту¬ 
дить,  тонкимъ  ножомъ  срѣзать  съ  бумаги. 

.Ѵз  1907.  Пирожки  сладкіе  мока.  РеШя  токая.  Испечь 
•гонкимъ  слоемъ  шоколадный  бисквитъ  ЛИ  1744  или  1745,  тремя 
выемками  вырѣзать  кружки  трехъ  величинъ,  раздѣ¬ 
лить  нхъ  въ  толщину  на  тоненькіе  пласты,  нало¬ 
жить  на  каждый  пластъ  масленый  кофейный  кремъ 
№  1691,  наложить  три  пласта  одинъ  на  другой, 
обмазать  тѣмъ  же  кремомъ  бока  сложенныхъ  пла¬ 
стовъ,  обровнять  ножомъ,  верхушку  убрать  анже- 
Рис.  Лв  222.  ликою,  ложечкой  взбитыхъ  сливокъ,  см.  рис.  №  222. 
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»  190®'  ІПі'р0ЖК"  сла«кіе  “»«™льскіе.  СааШІаж  Иошічь 
бисквитъ  №  1/43  иг,  два  пальца  толщины,  въ  два  норшка  ншршш, 
раздѣлить  въ  ншцішу  на  дна  пласта,  прослоить  фаршемъ  изъ  мин¬ 
даля  №  1696,  разрѣзать  бискнить  треугольни¬ 
ками,  покрыть  топкимъ  слоемъ  какого-либо  мар¬ 
мелада,  см.  №  1618,  отлавировать  лимонной, 
апельсинной  или  мандариновой  глазурью  №  1С27І 
вырѣзать  середину,  наполнить  ее  желе  изъ  смо¬ 
родины  №  2144,  огарниронать  тѣмъ  же  желе  ма¬ 
ленькими  шариками  изъ  корнета,  см.  рис.  №  223. 

№  1909.  Пирожки  сладкіе  съ  миндалемъ.  КМогшІон.  Въ 
легкомъ  жару  испечь  въ  маленькихъ  гладкихъ,  обмасленныхъ  фор¬ 
мочкахъ  бисквитъ  изъ  полуфунта  муки,  четверти  фунта  апельсин¬ 
наго  сахара,  растертаго  съ  двумя  желтками,  пятнадцати  золотни¬ 
ковъ  мелко  накрошенныхъ  цукатовъ,  трехъ  избитыхъ  бѣлковъ.  Вы¬ 
нуть  изъ  формочекъ,  наложить  наверхъ  слоя  фруктоваго  марме¬ 
лада  №  1618,  обсыпать  тончайшими  ломтиками  миндаля,  сахарною 
пудрой. 

№  1910.  Пирожки  сладкіе  съ  орѣхами.  Коінеііпен.  Испечь 
бисквитъ  №  1761  въ  формѣ  для  генуэзскаго  тѣста,  см.  №  171!*, 
рис.  №  168,  вышиной  въ  одинъ  вершокъ,  обрѣ¬ 
зать,  обровнять,  нарѣзать  длинными  кусками  въ 
вершокъ  ширины,  каждый  кусокъ  раздѣлить  на 
квадратики,  стѣнки  и  верхъ  обмазать  масленымъ 
кремомъ  №  1683,  густо  обсыпать  высушенными 
толчеными  орѣхами,  остудить  на  холодѣ,  густо 
обсыпать  сахарною  пудрой,  см.  рис.  №  224. 

№  1911.  Пирожки  сладкіе  съ  шоколадомъ.  Могісоів.  Кор¬ 
нетомъ,  см.  №  1906,  выложить  на  листъ  бумаги  круглыя  лепешки 
изъ  бисквитнаго  тѣста  №  1.745,  обсыпать  сахаромъ,  испечь  въ  лег¬ 
комъ  жару.  Обмазать  половину  лспешскъ  абрикосо¬ 
вымъ  мармеладомъ  №  1618  и  завизировать  шоколад¬ 
ной  глазурью  №  1630;  изъ  остальной  половины  лепе- 
шекъ  удалить  часть  середины,  заполнить  пустоту  взби¬ 
тыми  сливками  или  масленымъ  кремомъ  №  1683,  на¬ 
ложить  лепешку,  завизированную  шоколадомъ,  на 
лепешку  съ  кремомъ,  отпустить,  см.  рис.  №  225. 

№  І912.  Пирожки  сладкіе,  ежики.  Нёгіюопз.  Въ  намаслен¬ 
ныхъ  тартелетныхъ  формочкахъ  испечь  бисквит¬ 
ное  тѣсто  №  1763,  остудить,  выбрать  соредину, 
наполнить  куполообразно  масленымъ  кремомъ  съ 
фисташками  №  1688,  сгладить  ножомъ,  обтыкать 
тонкими  ломтиками  фисташекъ  или  мипдаля,  см. 
рис.  №  226. 


Рис.  №  225. 


Рис.  №  2211. 


Рігс.  №  220. 
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№  1913.  Буше  сладкія  съ  фисташками.  Воисѣбев  йе  різ- 
(асііев.  Ивъ  бисквитнаго  тѣста  №  1743  испечь  въ  легкомъ  жару 
очень  маленькія  круглыя  булочки,  выпустивъ  тѣсто  изъ  корнета, 
ем.  Л;  1006,  на  плафонъ,  обсыпанный  мукою  или  на  листъ  бумаги. 
Остудить,  выбрать  снизу  чуточку  мякиша,  заполнить  отверстіе  фи¬ 
сташковымъ  масленымъ  кремомъ  №  1688,  соединить  по  двѣ  ле¬ 
пешки  вмѣстѣ,  обмазать  тонкимъ  слоемъ  фруктоваго  мармелада 
.V'  1618,  покрыть  глазурью  изъ  фисташекъ  №  1628. 

Л*2  1914.  Буше  сладкія,  де-дамъ.  ВоисЬёеа  йе  Фипсе.  При¬ 
готовляются  такъ  же,  какъ  буше  №  1913,  причемъ  сдѣланныя  въ 
тѣстѣ  отверстія  заполняются  всякими  мармеладами,  см.  №  1618, 
желе  ЛІЛа  2142 — 2145,  кремами  №№  1666  —  1693  и  глазируются 
сверху  глазурью:  ванильной  №  1626,  кофейной  №  1631,  шоколадной 
Лй  1630,  апельсинной  или  лимонной  №  1627  и  т.  д. 

.\»  1915.  Пирожки  сладкіе,  бискоты.  Візсоіѣез.  Растереть 
въ  чашкѣ  пять  желтковъ  съ  тридцатью  двумя  золотниками  апель¬ 
синнаго  сахара,  прибавить  пять  взбитыхъ  бѣлковъ,  одновременно 
всыпать  дождемъ  тридцать  два  золотника  просѣянной  муки,  пят¬ 
надцать  золотниковъ  миндальнаго  порошка.  №  1594.  Уложить  эту 
массу  въ  плоскія  формы  для  бисквитовъ,  испечь  въ  легкомъ 
жару.  Вынуть  бисквитъ  изъ  формы,  нарѣзать  ломтиками,  обсыпать 
сахарною  пудрой,  подсушить  въ  вольномъ  духу,  отпустить. 

Л»  1916.  Пирожки  сладкіе  Мартиники.  МагШшрхев.  Вы¬ 
печенное  бисквитное  тѣсто  №  1743,  въ  палецъ  толщиною,  правильно 
разрѣзать  на  квадратики,  куполообразно  наложить  слой  масленаго 
крема  съ  ванилью  №  1687,  сравнять  ножомъ,  дать  застыть,  огла- 
зпровать  заварной  шоколадной  глазурью  №  1630. 

№  1917.  Пирожки  сладкіе,  фріандъ.  Б’гіанйз.  Четверть 
фунта  истолченнаго  миндаля  соединить  съ  двумя  бѣлками,  неболь¬ 
шимъ  количествомъ  мелко  нарѣзанной  апельсинной  цедры.  Взбить 
четыре  бѣлка,  соединить  съ  тремя  четвертями  фунта  мелкаго  апель¬ 
синнаго  сахара,  десятью  золотниками  муки,  приготовленнымъ  мин¬ 
далемъ,  четвертью  фунта  распущеннаго  масла,  выложить  изъ  кор¬ 
нета,  см.  №  1906,  лепешками  на  обмасленные  и  обсыпанные  мукою 
листы,  испечь  въ  среднемъ  жару,  остудить,  покрыть  слоемъ  фрук¬ 
товаго  мармелада  №  1618,  заглазнровать  глазурью  съ  киршемъ  №  1625. 

№  1918.  Пирожки  сладкіе,  Палестины.  Раіезііпез.  Обло¬ 


жить  тартелетныя  формочки  тонкимъ  слоемъ  тѣста 
№  1705,  наполнить  бисквитнымъ  тѣстомъ  №  1763, 
испечь  въ  легкомъ  жару,  наложить  слой  масленаго 
крема  съ  фисташками  №  1688,  обровнять  ножомъ, 
украсить  изъ  корнета  масленымъ  ванильнымъ  кре¬ 


момъ  №  1687,  остудить  въ  прохладномъ  мѣстѣ,  см. 


рнс.  №  227. 


І’пс.  Л-  227. 


№  1919.  Пирожки  сладкіе,  анжелнны.  АіщбИпеа.  Испечь 
пирожки  въ  тартелетныхъ  формахъ  изъ  бисквитнаго  тѣста  съ  мин¬ 
далемъ  №  1757,  срѣзать  верхъ  тѣста,  вынуть  часть  середины,  на¬ 
полнить  изъ  корнета  масленымъ  кремомъ  съ  миндалемъ  и  орѣхами 
№  1689. 

№  1920.  Пирожки  сладкіе,  шведскіе.  Йиёйоівеа.  Обложить 
тартелетныя  формочки  тонкимъ  слоемъ  тѣста  №  1706,  покрыть  тон¬ 
кимъ  слоемъ  абрикосоваго  мармелада  №  1618,  наполнить  бисквит¬ 
нымъ  шоколаднымъ  тѣстомъ  №  1745,  испечь  въ  легкомъ  жару, 
покрыть  тонкимъ  слоемъ  абрикосоваго  мармелада,  заглазпровать 
глазурью  съ  ликеромъ  изъ  какао  №  1626. 

№  1921.  Пирожки  сладкіе,  маленькія  шарлотки.  РеШееа 
сЬагІоМез.  На  дно  небольшихъ  формочекъ  для  бабы  уложить  тонкіе 
кружки  бисквитнаго  тѣста  №  1743,  стѣнки  формочекъ  обложить  пра¬ 
вильно  нарѣзанными  тонкими  ломтиками  того  же  тѣста,  склеить 
между  собою  ломтики  бисквита  леденцомъ,  заполнить  пустоту  кре¬ 
момъ  Св. -Гонорія  №  1670  или  взбитыми  сливками. 

№  1922.  Пирожки  сладкіе  изъ  генуэзскаго  тѣста.  (16- 
иоізез  іоиггёев.  Испечь  въ  низкихъ  формахъ  генуэзское  тѣсто  №  1719 
толщиною  въ  три  четверти  вершка,  нарѣзать  полосками  въ  два 
вершка  ширины,  въ  толщину  распластать  на  двѣ  части,  промазать 
масленымъ  кремомъ  №  1683  или  мармеладомъ  №  1018,  или  желе 
№№  2142-  2146,  соединить  оба  пласта,  покрыть  тонкимъ»  слоемъ 
мармелада,  заглазпровать  какою  угодно  глазурью,  см.  №№  1023— 
1637,  раздѣлить  на  однообразные  прямоугольники,  отпустить. 

Второй  способъ  изготовленія  такихъ  же  пирожныхъ  заключается 


въ  томъ,  что  тѣсто  выпекается  въ  четверть  вершка  толщины;  вы¬ 
емкою  вырѣзать  кружки,  каждый  изъ  нихъ  обмазать  съ  одной  сто¬ 
роны  мармеладомъ  или  желе,  или  кремомъ,  соединить  но  два  кружка, 
заглазпровать  какою-либо  глазурью,  обсыпать  рубленымъ  минда¬ 


лемъ,  фисташками  плті  калеными  орѣхами,  отпустить. 

№  1923.  Пирожки  сладкіе  съ  цукатами.  Раша  Ы’огаіщаі. 
Растереть  въ  чашкѣ  полфунта  сахара  съ  тремя  яйцами,  при¬ 
бавить  четверть  фунта  истолченнаго  миндаля,  ложку  мараскина, 
ложку  ликера  ноуаи,  четверть  фунта  муки,  восемнадцать  золот¬ 
никовъ  накрошенныхъ  цукатовъ,  наложить  этою  массой  пооольп 
тартелетныя  формочки,  испечь  въ  умѣренномъ  жару,  замаскировать 
слоемъ  мармелада  №  1618,  обсыпать  сахарною  пудрой,  ошуегшь. 

№  1924.  Пирожки  сладкіе  капризъ.  Сарпсев.  1  астереть 
въ  чашкѣ  четверть  фунта  истолченнаго  миндаля,  четнеріь  фунта  ва 
пильнаго  иди  апельсиннаго  сахара,  одно  яйцо,  двѣнадцать  золог 
никовъ  муки,  прибавить  четыре  взбитыхъ  бѣлка.,  нанолішіь  . 
массой  обмасленныя  и  обсыпанныя  мукою  тартелетныя  форме  ши, 
обсыпать  сахарною  пудрой,  испечь  въ  умѣренномъ  -кар). 
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ЛЬ  1925.  Даріоли  съ  миндалемъ.  Оагіоіев.  Обмаслить  двѣ¬ 
надцать  формочекъ  для  даріолей,  обложить  ихъ  тѣстомъ  №  1705. 
Вт»  чашкѣ,  взбить  два  яйца,  прибавить  двадцать  золотниковъ  ва¬ 
нильнаго  сахара,  восемнадцать  золотниковъ  муки,  шесть  истолчен¬ 
ныхъ  миндальныхъ  пирожныхъ,  чуточку  соли,  стаканъ  съ  четвертью 
оливокъ,  смѣшать,  процѣдить  два  раза  чрезъ  сито.  Въ  каждую  фор¬ 
мочку  положить  кусо¬ 
чекъ  сливочнаго  мас¬ 
ла,  наполнить  ихъ  на 
три  четверти  приготов¬ 
ленною  массой,  уста¬ 
новить  на  плафонъ. 
Испечь  въ  умѣрен¬ 
номъ,  нехорошемъ  жа¬ 
ру.  Передъ  тѣмъ,  какъ 
вынимать,  обсыпать 
сах;  і  ромъ,  и  родержать 
четверть  часа  въ  лег-, 
кома,  жару,  отпустить, 
см.  рис.  №  228. 

.V"  1926.  Пирожки  сладкіе,  маленькіе  сул¬ 
танчики.  Реііія  міііапх.  Вт»  даріольпыхъ  формоч¬ 
кахъ,  см.  рис.  Л»  224,  испечь  маленькія  бабы  изъ 
тѣста  Л:  1280,  вынуть,  срѣзать  верхъ,  промочить 
сиропомъ  №  1661,  вынуть  середину,  верхній  кран 
обмазать  заварною  меренгой  №  2095,  обсыпать  руб¬ 
леными  фисташками,  заполнить  середину  взбитыми 
съ  сахаромъ  сливками  и  пюре  изъ  земляники 
ЛЬ  1810,  на  верхушку  уложить  крупную  ягоду 
земляники. 

ЛЬ  1927.  Пирожки  сладкіе  „Мариланъ“.  МагіИаиз.  Въ 
гладкихъ,  низкихъ,  съ  ровными  боками,  формочкахъ  испечь  пи¬ 
рожки  изъ  тѣста  №  1289  или  1200,  выложить  на 
рѣшето,  промочить  ликеромъ  ноуаіі  или  алькер- 
месомъ,  остудить,  разрѣзать  поперекъ  на  двѣ 
части,  выбрать  немного  мякиша,  заполнить  пу¬ 
стоту  взбитыми  сливками  съ  миндалемъ  пралине 
№  1 505  или  заварною  меренгой  №  2095,  заварен- 

Рпс.  .ѵ  азо.  ной  съ  однимъ  изъ  поименованныхъ  ликеровъ, 
см.  рис.  ЛЬ  230. 

ЛЬ  1928.  Пирожки  сладкіе  Св.-Гонорія.  РеШев  роікая  он 
йаіиТ-Нопогё.  Дѣлаются  совсѣмъ  такъ  же,  какъ  и  пирогъ  Св.-Го¬ 
норія  ЛЬ  1824,  по  счет»  маленькими. 


Рис.  №  229. 
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Рис.  №  281. 


Л  — *  . . . 

длины  II  два  вершка  ширины, ,  наложить  на  тѣсто  ,  ! 

изъ  малины,  земляники  или  вишенъ,  см  №  і«]н  ..."  1к'Ла 
щипчиками,  см.  рис.  №  231,  ШН’  а,чщтш'ь  к1>™ 

вырѣзать  рѣзцомъ  изъ  того 
же  тѣста  тонкія  ленточки, 
сдѣлать  изъ  нихъ  пере¬ 
плетъ,  испечь  въ  умѣрен¬ 
номъ  жару,  обсыпать  сахар¬ 
ною  нудроіі,  нарѣзать  пра¬ 
вильными  порціонными  лом¬ 
тиками  въ  три  четверти 
вершка  ширины. 

№  1930.  Пирожки  сладкіе  изъ  вѣнскаго  тѣста,  въ 
формѣ  маленькихъ  тортовъ  Тагіеіеііеа  ѵіешюіаеа.  Изъ  тѣста 
Л'а  1 7 1 1  въ  маленькихъ  формочкахъ  для  флаконъ  №  1 771 
выдѣлать  маленькіе  торты,  наполнить  ихъ  мармеладомъ 
изъ  вишенъ  или  малины,  см.  №  пи  я,  наложить  тон¬ 
чайшія  ленточки  изъ  того  же  тѣста,  въ  видѣ  переплета, 
испечь  въ  хорошемъ  жару,  остудить,  обсыпать  сахар¬ 
ною  пудрой,  отпустить,  см.  рис.  №  232. 

Галетки  сладкія.  (іаІеЦез  Гошіаніез.  Замѣсить  тѣсто 
изъ  семидесяти  золотниковъ  муки,  тридцати  пяти  золотниковъ  апель¬ 
синнаго  сахара,  фунта  распущеннаго  сливочнаго  масла,  трехъ  желт¬ 
ковъ.  Дать  тѣсту  полежать,  тонко  раскатать,  вырѣзать  выемкою 
кружки,  наколоть  лепешечки,  испечь  въ  горячей  печи, 

№  1932.  Галетки  съ  миндалемъ.  ОаІеМюя  іожіапіея  них 
атаийея.  Замѣсить  тѣсто  изъ  фунта  муки,  трехъ  четвертей  фунта 
масла,  сорока  золотниковъ  миндальнаго  порошка  №  1594,  пятнад¬ 
цати  золотниковъ  мелкаго  сахара,  трехъ  или  четырехъ  бѣлковъ; 
раскатать  тѣсто,  выемкою  вырѣзать  кружки,  испечь  въ  жаркой  печи. 

№  1933.  Пуфъ.  Ропія.  Замѣсить  въ  чашкѣ  фунтъ  муки,  пол¬ 
фунта  распущеннаго  масла,  три  яйца,  чуточку  соли,  померанцевой 
воды,  елгшокъ.  Выложить  тѣсто  кусками 
на  листы,  покрытые  воскомъ,  при  помощи 
куска  картона,  вырѣзаннаго,  какъ  пока¬ 
зано  на  рис.  №  233,  обсыпать  крупнымъ 
сахаромъ,  рубленымъ  миндалемъ,  испечь 
въ  горячей  печи,  обсыпать  еще  разъ  са¬ 
харомъ,  отпустить. 

№  1954.  Пирожки  сладкіе  иаъ  меренги.  Раиріііпея.  Въ 
легкомъ  жару  испечь  досуха  изъ  меренги  №  2097  тонкіе  квадра¬ 
тики,  длиною  и  шириною  въ  вершокъ  съ  четвертью.  Обмазать  всѣ 


Рис.  №  232. 

№  1931. 


Рис.  №  233. 
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квадратики  масленымъ  кофейнымъ  кремомъ  №  1691,  наложить  одинъ 
на  другой  но  два  или  по  три  квадратика,  убрать  верхъ  тѣмъ  же 
кремомъ  изъ  корнета  №  1243. 

№  1955.  Палочки  изъ  меренгъ.  Вйіопя  сіе  рівіасііез,  ѵаиіИёз 
ес  сіе  сйосоіаі.  Въ  бѣлки,  приготовленные  для  меренги  №  2097, 
присоединить  или  мелко  нарубленныя  фисташки,  ванильнаго  порошка, 
нлп  истолченнаго  шоколада,  смѣшать,  корнетомъ  выпустить  малень¬ 
кія  палочки  въ  формѣ  очень  маленькихъ  бисквитовъ,  см.  №  1906, 
испечь  въ  легкомъ  жару. 

№  1956.  Пирожки  сладкіе  муслинъ. 

Візсиіі.  моиззеііпе.  Изъ  четырехъ  бѣлковъ  сдѣ¬ 
лать  меренгу  №  2095,  прибавить  рюмку  мара¬ 
скина,  шестнадцать  золотниковъ  просѣянной  кар¬ 
тофельной  муки,  уложить  въ  коробочки  для  би¬ 
сквитовъ,  испечь  въ  легкомъ  жару,  отпустить, 
см.  рис.  Д2  234. 

№  1957.  Пирожки  сладкіе,  крокиньоли.  Сгосріі^иоіез. 
Полфунта  муки,  шестьдесятъ  золотниковъ  ванильной  или  апельсин¬ 
ной  пудры,  четыре  цѣлыхъ  яйца  тщательно  растереть.  Чуть-чуть 
обмазать  листы  масломъ,  обсыпать  мукою,  выложить  тѣсто  изъ  кор¬ 
нета  на  листы  въ  формѣ  маленькихъ  бисквитовъ  №  1906  тонень¬ 
кими  палочками,  поставить  въ  легкую  печь,  продержать  въ  печп 
около  получаса,  вынуть  немедленно  снять  крокиньоли  съ  листа 
горячими. 


Рис.  №  234. 


отдыъ  хххі. 

Сладкія  не  холодныя. 


№  1958.  Шарлотъ  изъ  яблокъ.  СѣагІоМе  сіе  рот  шея  а  Іа 
тапШе.  Густо  намаслить  шарлотную  форму  см.  рис.  235,  А,  наложить 
на  дно  кружокъ  намасленной  бумаги,  вырѣзать  изъ  черстваго  бѣ- 


Рис.  !>ё  235,  А. 


лаго  хлѣба  тонкую  лепешку  по  размѣрамъ 
дна  формы,  разрѣзать  эту  лепешку  на  ча¬ 
сти,  обмакнуть  каждую  часть  въ  распущен¬ 
ное  масло  и  въ  желтокъ,  разбитый  съ  моло¬ 
комъ,  уложить  ихъ  тѣсно  на  дно  формы. 
Нарѣзать  также  изъ  черстваго  бѣлаго  хлѣба 
тонкіе  ломтики,  длиною  но  высотѣ  формы 
и  ширішою  въ  два  пальца,  обмакнуть  въ 
распущенное  масло,  края  смазать  желткомъ, 
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обложить  этими  ломтиками  бока  формы,  тѣсно  приставляя  одинъ  лом¬ 
тикъ  хлѣба  къ  другому.  Покрыть  форму,  поставить  ее  въ  прохладное 
мѣсто.  Очистить,  нарѣзать  лселаемое  количество  яблокъ,  положить 
ихъ  въ  намасленный  сотейникъ,  обсыпать  ванильнымъ  сахаромъ, 
валить  рюмку  кирша  пли  рома,  припустить  на  сильномъ  огнѣ;  какъ 
только  сокъ  изъ  яблокъ  испарится,  яблоки  дойдутъ  до  готовности, 
обсохнуть  и  затвердѣютъ,  прибавить  абрикосоваго  мармелада  №  1618 
или  густо-высаженнаго  пюре  №  1619;  продержать  минуту  на  огнѣ, 
снять  съ  огня.  Черезъ 
десять  минутъ  слить 
съ  яблокъ  вновь  обра¬ 
зовавшійся  сокъ  и  су¬ 
хими  сравнительно 
ломтиками  яблокъ  на¬ 
полнить  форму,  при¬ 
крыть  послѣднюю  та¬ 
кою  же  лепешкой  изъ 
хлѣба,  какая  была  вы¬ 
рѣзана  для  дна,  сильно 
промаслить  эту  наруж¬ 
ную  лепешку  нераспу¬ 
щеннымъ  масломъ,  по¬ 
ставить  форму  на.  плафонъ,  посадить  въ  горячую  печь,  дабы  хлѣбъ 
зарумянился,  спустить  немного  жаръ,  продержать  въ  печи  около  двад¬ 
цати  минутъ  и,  когда  шарлотъ  будетъ  свободно  отставать  отъ  краевъ 
формы,  опрокинуть  послѣднюю  на  блюдо  н,  не  снимая  формы,  про¬ 
держать  на  блюдѣ  двѣ-три  минуты,  удалить  съ  блюда  лпшнее  масло, 
затѣмъ  снять  форму,  покрыть  наружную  корку  тонкимъ  слоемъ 
густого  и  сладкаго  мармелада,  обложить  основаніе  шарлота  четвер¬ 
тушками  обланжиренныхъ  яблокъ  п  отдѣльно  чуть-чуть  проварен¬ 
ныхъ  съ  абрикосовымъ  мармеладомъ.  Отпустить  съ  соусомъ  изъ 
абрикосовъ  съ  ванилью  №  1644,  см.  рис.  236,  Б. 

№  1939.  Шарлотъ  изъ  яблокъ  по-варшавски.  СЬагІоЧе 
а  Іа  ѵагаотіеппе.  Приготовить  шарлотную  форму  съ  хлѣбомъ,  какъ 
описано  въ  №  1938,  наложить  на  хлѣбъ  очень  густой  слой  яблоч¬ 
наго  мармелада  №  1618,  за  полчаса  до  отпуска  наполнить  форму 
разными  фруктами,  отваренными  въ  сиропѣ:  персиками,  абрико¬ 
сами,  сливами,  ананасами,  грушами,  вишпями.  Всѣ  эти  фрукты 
должны  быть  предварительно  очищены,  осушены,  косточки  уда¬ 
лены.  Переложить  фрукты  густымъ  абрикосовымъ  мармеладомъ; 
поверхъ  фруктовъ  наложить  лепешку  изъ  бѣлаго  хлѣба,  нижнюю 
часть  которой,  прилегающую  къ  фруктамъ,  обмазать  яблочнымъ 
мармеладомъ,  а  верхнюю,  наружную — сливочнымъ  масломъ.  Поста¬ 
вить  форму  на  плафонъ,  испечь,  отпустить,  какъ  указано  въ 
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№  1938.  Подать  особо  соусъ  №  1644.  Оба  описанные  шарлота 
№№  1938  и  1939  могутъ  быть  сдѣланы  съ  гренками  изъ  чернаго  хлѣба. 

№  1940.  Шарлотъ  съ  ананасами.  СЬагІоМе  й  Іа  гоуаіе. 
Сдѣлать  саксонскій  пудингъ  №  2063,  остудить,  выложить  на  пла¬ 
фонъ,  разрѣзать  его  на  круглые  ломти,  положить  ломти  на  мра¬ 
морную  доску,  выемкою  вырѣзать  середину. 

На  холодное  блюдо  наложить  круглый  ровный  пластъ  очень 
густого  кондитерскаго  крема  №,  1668,  на  этотъ  пластъ  наложить 

нижній  ломоть  пудин¬ 
га,  заполнить  пустую 
середину  саль  пико¬ 
номъ  пзъ  ананаса  въ 
сахарѣ  съ  густымъ  аб¬ 
рикосовымъ  мармела¬ 
домъ  №  1618;  затѣмъ 
уложить  одинъ  на  дру¬ 
гой  всѣ  остальные 
ломтп  пудинга,  напол¬ 
няя  постоянно  пустое 
пространство  указан¬ 
нымъ  салышкономъ. 
Верхъ  пудинга  огар- 
нировать  изъ  корнета, 
см.  №  1906,  меренгою  №  2095,  какъ  указано  на  рнс.  №  236,  поста¬ 
вить  въ  легкій  духъ,  дабы  подсушить  меренгу,  вынуть  пзъ  печи, 
украсить  пудингъ  изъ  корнета  мармеладомъ  или  же  на  верхушку 
положить  нѣсколько  вишенъ  или  желе  №  2145,  окруживъ  ихъ  лом¬ 
тиками  анжелнкп,  низъ  огарппровать  ренклодами,  отпустить  вмѣстѣ 
съ  сырымъ  пюре  пзъ  земляшпш  №  1619,  остуженнымъ  на  льду 
и  заправленнымъ  холоднымъ  ванильнымъ  сиропомъ  Л?  1612. 

№  1941.  Шарлотъ  съ  грушами.  СЬагІоіЬе  сіе  роігез.  Очи¬ 
ститъ  и  правильно  на¬ 
рѣзать  на  четвертушки 
десятокъ  компотныхъ 
грушъ,  уложитъ  въ  ка¬ 
стрюлю,  прибавить  ку- 
еокъ  корицы,  выжать 
сокъ  изъ  лимона,  на¬ 
лить  стаканъ  бѣлаго 
вина, стаканъ  жидкаго 
сиропа  №  1612,  на¬ 
крытъ,  сварить  на  лег¬ 
комъ  огнѣ  почти  до 
Рис.  №  237.  ■'  готовности,  выбрать, 
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Ул°жить  въ  сотейникъ,  залить  двумя  ложками  абрикосоваго  марме¬ 
лада  №  1618,  разбавленнаго  мадерою,  прибавить  полфунта  очищен¬ 
наго  изюма  №  1592  мелко  нарѣзанныхъ  цукатовъ,  держать  на 
самомъ  легкомъ  огнѣ  Куполообразную  форму  обложитъ  тѣстомъ 

Ь  °б”  СТ°  Т0НКИЫЪ  слоемъ  детого  мармелада  изъ 

грушъ  №  1618  наполнить  грушами,  прикрыть  слоемъ  тѣста  №  1702 

испечь  въ  умѣренномъ  жару.  Черезъ  три  четверти  часа  вынуть 
форму  изъ  печи,  черезъ  десять  минутъ  выложить  шарлотъ  на 
блюдо,  кисточкою  замаскировать  абрикосовымъ  мармеладомъ,  обсы¬ 
пать  рублеными  фисташками,  на  блюдо  налить  абрикосоваго  соуса 
съ  мадерою  №  1644,  остальную  часть  соуса  отпустить  въ  соусникѣ 
вмѣстѣ  съ  блюдомъ,  см.  рис.  №  237. 

№  1942.  Тембаль  „Конде"  ТішЬаІе  і\  Іа  Сошіё.  Намаслить 
гембальную  форму,  обсыпать  ее  толченымъ  миндалемъ,  обложить 
тонкимъ  слоемъ  тѣста  для  флановъ  №  1710,  прикрыть  тѣсто  но 
дну  и  бокамъ  бумагою,  насыпать  въ  форму  гороха  или  бѣлой  фа¬ 
соли,  или  муки,  испечь.  Когда  тѣсто  будетъ  готово,  удалить  изъ 
формы  горохъ,  фасоль,  муку,  бумагу,  а  тѣсто  оставить  въ  формѣ. 

Сварить  полфунта, 
риса  съ  ванильнымъ 
сахаромъ  и  сливками, 
см.  №  2062,  заправить 
его  двумя  желтками, 
кускомъ  масла,  обло¬ 
жить  дно  и  внутрен¬ 
нія  стѣнкн  тѣста  сло¬ 
емъ  этого  риса,  за¬ 
полнить  пустое  про¬ 
странство  половинка¬ 
ми  абрикосовъ,  легко 
обланжнреиныхъ  и 


осушенныхъ,  переклад  Рлс.  л$  238. 

дывая  их  л,  тонкимъ 

слоемъ  густого  сладкаго  абрикосоваго  мармелада  №  1618,  закончить 
слоем'ь  риса,  прикрыть  бумагою,  продержать  тембаль  въ  легкомъ 
жару  духовой  печи  въ  теченіе  двадцати  пяти  минутъ,  опрокинуть 
форму  на  блюдо,  верхъ  тем  балл  огарнпровать  кусочками  ашкелики, 
кругомъ  обложить  абрикосовымъ  бенье  №  1976,  отпустить  съ  соу¬ 
сомъ  изъ  абрнкосовъй  №  1644,  см.  рис.  .К:  238. 

№  1943.  Тембаль  изъ  каштановъ.  ТішЬаІе  Де  таггоиѳ  аи 
тагазцит.  Очистить  пятьдесятъ  каштановъ,  обланжирить  ихъ,  снять 
шелуху,  положить  въ  кастрюлю,  налить  стаканомъ  молока,  при¬ 
бавить  кусокъ  ванили;  на  легкомъ  огнѣ  сварить  каштаны  до  со¬ 
вершенной  мягкости,  протереть  чрезъ  сито.  На  семьдесятъ  пять  зо- 
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лотниковъ  пюре  изъ  каштановъ  сварить  изъ  сорока  пяти  золотниковъ 
сахара  сиропъ  пятой  степени,  въ  сорокъ  три  градуса,  см.  №  1612, 
положить  пюре  изъ  каштановъ  въ  сиропъ,  мѣшать  на  огнѣ,  попа 
масса  сдѣлается  гладкою,  густою,  перестанетъ  липнуть  къ  рукамъ 
и  будетъ  отставать  отъ  дна  кастрюли,  снять  съ  огня,  малыми  ча¬ 
стями  перекладывать  въ  шарлотную  форму,  обмаслегаіую  прован¬ 
скимъ  масломъ,  на  дно  которой  положенъ  кружокъ  намасленной 
бумаги  п  бока  которой  обложены  также  бумагою.  Этимъ  пюре  обра¬ 
зовать  слой,  толщиною  въ  мизинецъ,  па  днѣ  и  вдоль  стѣнокъ  формы, 
тщательно  нажимая  пюре  ко  дну  п  стѣнкамъ,  заполнить  пустое 
пространство  рисомъ,  свареннымъ  на  сливкахъ  и  ванильномъ  са¬ 
харѣ  Ді  2062,  смѣшаннымъ  съ  ягодами  вишневаго  варенья  или  съ 
вишнями  въ  консервахъ;  опрокинуть  на  блюдо,  облить  соусомъ 
№  1647  съ  мараскиномъ,  отпустить. 

№  1944.  Тембаль  съ  фруктами.  ТішЬаІе  а  Іа  рагівіеппе. 
Испечь  бріошъ  №  1286  въ  формѣ  съ  фигурнымъ  верхомъ,  см.  рис. 
Да  239;  вынуть  изъ  печи,  остудить,  срѣзать  всю  часть  бріоша, 
вышедшую  изъ  формы,  сохранить  эту  обрѣзанную  часть;  изъ  осталь¬ 
ной  частп  бріоша,  не  вынимая  изъ  формы,  вырѣзать  только  сере¬ 
дину,  оетавігвъ  края  въ  полтора  пальца  толщины.  Налить  въ  кон¬ 
дитерскую  кастрюлю  полъ-стакана  рома,  положить  три  четверти  фунта 
очітщенпаго  кишмиша  и  коринки  1592,  четыре  или  пять  ложекъ 

вишенъ  изъ  варенья,  удаливъ 
сиропъ  и  обмывъ  вишни  въ  теп¬ 
лой  водѣ,  дать  разъ  вскипѣть, 
снять  съ  огня.  Въ  другомъ  со¬ 
судѣ  приготовить  нарѣзанные  ча¬ 
стями  свѣжіе  или  въ  консервахъ 
персики,  абрикосы,  ананасы.  Пе¬ 
редъ  отпускомъ  покрыть  внут¬ 
реннія  стѣнкп  бріоша  слоемъ  гу¬ 
стого  сладкаго  абрикосоваго  мар¬ 
мелада  №  1618,  уложить  ряда¬ 
ми  персики,  абрикосы,  ананасы, 
пзюмъ,  вишни;  залить  неболь¬ 
шимъ  количествомъ  очень  гу- 
Рис.  239.  стого  сладкаго  абрикосоваго  пюре 

Дз  1619,  высаженнаго  съ  рюмкою 
мадеры,  прикрыть  бріошъ  срѣзанной  съ  него  частью,  опрокинуть 
форму  на  блюдо,  обмазать  тембаль  кисточкою  тѣмъ  же  густымъ 
абрикосовымъ  пюре,  обсыпать  рублеными  фисташками,  огарнировать 
низъ  цѣлыми  сливами,  отпустить. 

№  1945.  Тембаль  изъ  саварена,  бабы,  бабы  „Компьенъ“. 
Всѣ  этп  тембали  приготовляются  совершепно  такъ  же,  какъ  и  тем- 
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Рис.  №  240. 


балъ  №  1944,  причемъ  бріоіпъ  замѣняется  савареномъ  №  1296,  бабой 
Кг  1293  и  т.  д.  Внутрь,  накладываются  фрукты,  приготовленные 
способомъ,  описаннымъ  въ  №  1944,  или  такіе  лее  фрукты  вмѣстѣ 
съ  кондитерскимъ  кремомъ  №  1668,  или  фрукты  со  взбитыми  слив¬ 
ками  и  т.  п. 

№  1946.  Тембаль  съ  абрикосами.  ТішЬаІе  Іа  Ротрайоиг. 
Испечь  въ  шарлотной 
формѣ  бабу  «Компь- 
енъ»  №  1293,  выло- 
лсить  изъ  формы,  осту¬ 
дить,  вырѣзать  сере¬ 
дину,  наполнить  ри¬ 
сомъ  №  2062,  соеди¬ 
неннымъ  съ  желтка¬ 
ми,  кускомъ  масла,  на¬ 
ложить  абрикосы,  ук¬ 
расить  миндалемъ,  ан- 
желикою,  цукатами, 
какъ  указано  на  рис. 

№  240, облить  соусомъ 
№  1647  или  1648,  от¬ 
пустить. 

№  1947.  Тембаль  съ  грушами.  ТішЬаІе  сіе  роігез.  Испечь 
тонко  раскатанное  неаполитанское  тѣсто  №  1726,  вырѣзать  изъ 
него  выемкою  кружки,  одинъ  кружокъ  оставить  цѣлымъ,  а  изъ 
нѣсколькихъ  другихъ  выемкою  вырѣзать  середину,  оставивъ  лишь 
кольца  изъ  тѣста.  Поло¬ 
жить  вырѣзанные  кружки 
и  кольца  подъ  легкій  прессъ, 
покрыть  кружки  изъ  тѣста 
•  и  кольца  слоемъ  крема  фран- 
жипанъ  №  ]  667,  наложить 
ихъ  одинъ  на  другой,  запол¬ 
нить  пустое  пространство 
рисомъ  №  2062  или  кре¬ 
момъ  франжипанъ,  или  кон¬ 
дитерскимъ  кремомъ  №  1 668, 
или  густымъ  пюре  изъ  яб¬ 
локъ  №  1619.  Поверхъ  этого 
установить  горкою  цѣлыя 

груши,  отваренныя  въ  сиропѣ,  украсить  тембаль  цукатами, 
лемъ,  орѣхами,  отпустить,  см.  рис.  №  241. 

№  1948.  Тембаль  съ  яблоками.  ТішЬаІе  к  Іа  йисЬеаве. 
для  флановъ  №  1710  замѣсить  покруче,  остудить;  раздѣлить  его 


Рис.  №241. 
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на  куски,  величиною  съ  яйцо,  на  доскѣ,  обсыпанной  мукою,  раска¬ 
тать  каждый  кусокъ  въ  видѣ  шнурка,  толщиною  въ  обыкновенную 
макарону,  каждый  шнурокъ  обмакнуть  въ  распущенное  н  совер¬ 
шенно  холодное  масло,  налитое  въ  глубокую  тарелку  и  этими  шнур¬ 
ками  спиралью  обложить  стѣнки  шарлотной  или  куполообразной 
формы,  см.  рис.  №  242,  обмасленной  и  обложенной  бумагою,  тща¬ 
тельно  спаивая  между 
собою  концы  шнур¬ 
ковъ.  Обложить  форму 
тѣстомъ  до-всрху,  за¬ 
полнить  ее  кусками 
очищенныхъ  яблокъ, 
припущенны хъ  слегка 
въ  сливочномъ  маслѣ 
и  обмазанныхъ  гу¬ 
стымъ  абрикосовымъ 
пюре  №  1619,  перекла¬ 
дывая  каждый  рядъ 
яблокъ  тонкимъ  сло¬ 
емъ  очищеннаго  киш¬ 
миша  .N5  1592,  при¬ 
крыть  все  кружкомъ 
такого  же  тѣста,  уста¬ 
новить  форму  на  плафонъ,  испечь  въ  горячей  печи.  Вынуть  изъ 
печн,  опрокинуть  форму  на  блюдо,  кисточкою  обмазать  тембаль  аб¬ 
рикосовымъ  мармеладомъ  №  1618,  отпустить  съ  соусомъ  №  І644 
или  1б4о. 

№  1949.  Баба  на  сладкое.  ВаЬа  сЬаий  аи  тасіёге.  Испечь 
бабу  №  1289  въ  формѣ  съ  отверстіемъ  посерединѣ,  см.  рис.  №  122,  вы¬ 
нуть  изъ  печи,  срѣзать  низъ,  выложить  на  проволочную  сѣтку,  про¬ 
мочить  кипящимъ  сиропомъ  №1661,  установить  на  блюдо.  Въ  то  вре¬ 
мя,  когда  баба  сажается  въ  печь,  очистить  и  вымыть  тридцать  золот¬ 
никовъ  кишмиша,  положить  въ  кондитерскую  кастрюлю,  прибавить 
пятнадцать  золотниковъ  нарѣзанныхъ  цукатовъ,  пятнадцать  золот- 
ннковъ  ананасовъ  въ  сахарѣ,  нарѣзанныхъ  на  куски,  залить  все  это 
полутора  стаканами  ванильнаго  сиропа  въ  тридцать  градусовъ,  см. 
№  1612,  н  стаканомъ  мадеры,  дать  разъ  закипѣть,  держать  до  упо¬ 
требленія  горячимъ  на  пару.  Этою  массой  наполнить  середину  бабы, 
обложить  ее  частью  фруктовъ  того  же  приготовленія,  а  остальные 
фрукты  подать  въ  соусникѣ. 

.>«  1950.  Баба  горячая,  шоколадная.  ВаЬа  сйаікі  аи  сйосоіаі. 
Испечь  бабу  №  1294  въ  фор^іѣ,  указанной  на  рис.  №  122,  вынуть 
изъ  печи,  срѣзать  низъ,  выложить  на  проволочную  сѣтку,  промочить 
кипящимъ  сиропомъ  №  1661,  оглазнровать  сверху  до  низу  завар- 


Рис.  .4-  242. 


кипятить,  высадить,  ЩКІЦѢдиТЬ  ЧПРНЧ  ,,  СДИЫМИ  сливками,  про- 
имѣстѣ  оъ  бабой.  Л  ,Р№Ь  отпустить  нч,  соусникѣ 

бріішъ^^^і'й^въ'шарлстні^^ормѣ  “Г»  »  «— ■  Испечь 
въ  устьѣ  таковой  четверть  часа  срѣзать  ппъпТ*'  Пе'Ш’  проде1)3кать 
формы,  раздѣлить  поперекъ  на  ломти*  НИ°Ъ’  выложить  изъ 

сладкимъ  абрикосовымъ  мармеладомъ  №  ш  °Мааать  гуоты"'1’ 
онинъ  ття  „пѵтті  о,.,,,™,™  ,  лдомъ  №  Ш8>  наложить  ломти 
оді  Не  ДОТ  гоп,  оптировать  наружную  сторону  бріоша  кисточ- 

кою  тѣмъ  же  мармеладомъ,  обсыпать  толчеными  фисташка,  уло- 

Гы-еГоГ'спг6  блюдо’  о5лгоь  гсичимъ  англійски,,,.  сіусГъ 
№  1642  или  сабаюномъ  №  1667  отпѵг-фшіч.  „-г  „  ,  • 

соусъ  ио/>  01  пустить  въ  соусникѣ  такой  же 

№  1952.  Саваренч,  на  сладкое.  Ваѵагіа.  Испечь  саиареиъ 
никъ  указано  въ  №  1296,  передъ  отлускемъ  залить  саваренч.  июнь 
торпчимъ  соусомъ  №  1662,  огарнировать  ломтями  ананаса  ,,ъ  са- 
харѣ  или  ломтями  сладкаго  ананаснаго  компота 

№  1953.  Саваренъ  съ  вишнями.  Ваѵагіи  а  ]а  Мопішогепсу. 
Испечь  саваренъ  №  1296,  выложить  на  проволочную  подставку 
промочить  кипящимъ  сиропомъ  №  1662,  дать  стечь  таковому,  уло¬ 
жить  на  блюдо,  сере-  ' 


дину  заполнить  частью 
рисомъ  № 2062, частью 
вишнями,  сваренными 
въ  жидкомъ  сиропѣ, 
но  безъ  сиропа.  Въ  си¬ 
ропъ  лес  подложить 
абрикосоваго  шоре 
№  1619,  прокипятить, 
отпустить  въ  соусни¬ 
кѣ,  вмѣстѣ  сч,  саваре- 
номъ.  Низъ  саварена.  Рпс.  №  243. 

обложить  ломтями  ана¬ 
наса  изъ  варенья  или  лее  ломтями  свѣжаго  ананаса,  легко  прова¬ 
реннаго  въ  ванильномъ  сиропѣ,  см.  рис.  №  243. 

№  1954.  Саваренъ  по-англійски.  Заѵагіп  а  Гаіщіаіве.  Ис¬ 
печь  саваренъ  №  1296  въ  ішрлотной  формѣ,  см.  №  1938,  рис.  №  236. 
Вынуть  изъ  формы,  нарѣзать  ломтями  поперекъ,  промочить  каж¬ 
дый  кусокъ  ванильнымъ  сиропомъ  №  1612  съ  миндальнымъ  моло¬ 
комъ,  сложить  саваренъ,  какъ  онъ  былъ,  въ  ту  же  форму,  пере¬ 
кладывая  каждый  ломоть  слоемъ  кондитерскаго  крема  №  1668  съ 
мелко  нарѣзанными  кусочками  ананаса  въ  сахарѣ.  Когда  всѣ  лом¬ 
ти  будутъ  уложены,  перевернуть  форму  на  блюдо,  налить  на  но- 
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олѣднее  горячаго  англійскаго  крема  №  1663,  остальной  кремъ  от¬ 
пуститъ  въ  соусникѣ  вмѣстѣ  съ  савареномъ. 

№  1955.  Саварены  малые  съ  фруктами.  РеШв  ваѵагіпв  лих 
ГгиіЩ.  Намаслить  формочки  для  даріолеи,  см.  рис.  №  244,  наполнить 

двѣ  трети  формочекъ 
тѣстомъ  для  саварена 
№  1290,  дать  разсто- 
яться,  испечь  въ  хо¬ 
рошемъ  жару,  выло¬ 
жить  на  сито,  срѣзать 
низъ,  промочить  соу- 
сомъ№  1 662, дать  стечь 
соусу,  уложить  на 
блюдо  подставку  изъ 
генуэзскаго  тѣста 
№  1719,  наложить  на 
подставку  тонкій  слой  густого  малиноваго  мармелада  №  1618,  уста¬ 
новить  пирамидою  саварены;  на  каждый  положить  но  крупной  виш¬ 
нѣ,  подставку  огарнпровать  вишнями  и  ренклодами.  Облить  сава¬ 
рены  остальнымъ  горячимъ  соусомъ  №  1662,  соединеннымъ  съ  ма¬ 
линовымъ  мармеладомъ,  отпустит^. 

№  1956.  Баба  „Компьенъ“  съ  сабаіономъ.  (ОДеаи  йе  Сога- 
ріёдне  аи  заЬауоп.  Испечь  бабу  №  1293  въ  формѣ  съ  отверстіемъ; 
вынуть  изъ  печи,  выложить  на  проволочную  подставку,  промочить 
сиропомъ  съ  ромомъ  №  1612,  переложить  на  блюдо,  наполнить  се- 
редину  густымъ  сабаіономъ  съ  ромомъ  №  1665,  остальной  сабаіонъ 
отпустить  въ  соусникѣ. 

Л®  1957.  Англійскій  супъ.  Зоире  ап&іаіве.  Испечь  заблаго¬ 
временно  большой  круглый  бисквитъ  изъ  тѣста  №  1743,  вышиною 
въ  два  съ  половиною  вершка,  уложить  на  блюдо,  выбрать  изъ  не¬ 
го  середину,  оставивъ  толстые  и  ровные  края.  Наполнить  середи¬ 
ну  кусками  сваренныхъ  въ  сиропѣ  персиковъ,  абрикосовъ,  анана¬ 
совъ,  ренклодовъ,  вишнями,  цукатами,  нарѣзанными  тонкими  лом¬ 
тиками,  и  кусками  бисквитовъ  а  Іа  сиШег.  Залить  теплымъ  кон¬ 
дитерскимъ  кремомъ  Л»  1668,  соединеннымъ  въ  равныхъ  частяхъ  съ 
сабаіономъ  съ  мадерою  №  1655,  отпустить. 

Второй  способъ  изготовленія  англійскаго  супа  слѣдующій:  ис¬ 
печь  нѣсколько  тонкихъ  бисквитовъ  въ  круглой  низкой  формѣ  изъ 
тѣста  Л»  1743,  заготовить  фрукты,  какъ  указано  выше,  облить  ихъ 
мараскиномъ,  прибавить  къ  нимъ  разныя  ягоды;  за  четверть  часа 
до  отпуска  промочить  всѣ  кружки  бисквитовъ  мараскиномъ,  поло¬ 
жить  одинъ  изъ  нихъ  на  круглое  блюдо,  намазать  его  кремомъ 
Л»  1663,  на  кремъ  наложить  слой  фруктовъ  и  такъ  далѣе  уложить 


№  1958.  Крустадъ  со  сливками.  ОгошЛаЛе  Ь  Іа  м-йтс  Обло- 
”ТЬ-  т4ото”?  *  ”08  Раздвижную  паштетную  фориу.  установлен- 
„ую  на  плафонѣ.  Вт.  чашкѣ  соединить  чешре  лшки  Цтофольно» 
луки  или  аррорута,  полфунта  ванильнаго  сахара,  четыре  цѣлый, 
ив».,  нить  желтковъ,  чуточку  соли,  смѣшать,  вабить  вѣничкомъ, 
разнеси  и  стаканомъ  сливокъ,  двумя  стаканами  молока.  Процѣдить 
дважды  чрезъ  сито,  прибавить  пятнадцать  золотниковъ  сливочнаго 
масла,  продержать  на  легкомъ  огнѣ,  дабы  масло  распустилось, 
перелить  всю  ату  массу  въ  приготовленное  тѣсто,  посадить  въ  лег¬ 
кую  печь,  держать  въ  таковой  часъ.  Когда  тѣсто  испечется  п 
кремъ  затвердѣетъ,  вынуть  изъ  нечи,  остудить,  не  вынимая  изъ 
формы,  покрыть  куполообразно  слоемъ  меренги  №  2096,  обсыпать 
ванильнымъ  сахаромъ,  вновь  посадить  въ  печь.  Когда  меренга 
подсохнетъ  и  заколеруется,  вынуть  изъ  нечи,  положить  на  блюдо, 
снять  форму,  покрыть  тѣсто  тонкимъ  слоемъ  абрикосоваго  марме¬ 
лада,  см.  №  1618,  отпустить. 


№  1959.  Крустадъ  съ  персиками.  Сгоивіасіе  аих  рбсііея. 
Испечь  въ  паштетной  раздвижной  'формѣ  оболочку  для  паштета 
изъ  тѣста  №  1702.  Когда  тѣсто  будетъ  готово,  вынуть  изъ  печи, 
наполнить  выпеченную  оболочку  кондитерскимъ  кремомъ  №  1668, 
съ  присоединеніемъ  къ 


нему  двухъ  или  трехъ 
цѣлыхъ  яицъ,  вновь 
посадить  въ  печь, дать 
закрѣпнуть  крему.  Вы¬ 
нуть  изъ  печи,  выло¬ 
жить  на  блюдо,  кисточ¬ 
кою  замаскировать 
кремъ  абрикосовымъ 
мармеладомъ,  №  1618, 
уложить  коронкою 
персики,  раздѣленные 
на  половинки,  укра- 


Рис.  №  246. 


сить  анжеликою,  на 

кремъ  уложить  вишни,  см.  рис.  №  245.  Вмѣстѣ  съ  блюдомъ  отпу¬ 
стить  въ  соусникѣ  замасленный  кускомъ  масла  сиропъ  изъ  пер¬ 
сиковъ  съ  мараскиномъ  №  1646. 

№  1960.  Бордюръ  изъ  каштановъ.  Вопійте  сіе  шаггопв. 
Пюре  изъ  каштановъ  №  1943  развести  небольшимъ  количествомъ 
ванильнаго  сиропа  №  1612.  присоединить  три  ложки  кондитерскаго 
крема  №  1668,  шесть  желтковъ,  одно  цѣлое  яйцо,  влить  массу 
въ  намасленную  и  обсыпанную  мукой  низкую  гладкую  бордюрную 
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форму  (рамка),  сварить  па  пару.  Сварить  на  водѣ  рисъ,  какъ  ука¬ 
зано  въ  Л:  2000,  переложить  его  въ  чистую  кастрюлю,  прибавить 
кусокъ  масла,  ванильнаго  сиропа,  нарѣзанныхъ  мелкими  ломтиками 
фисташекъ,  прогрѣть  рисъ,  смѣшать  его  съ  абрикосовымъ  марме¬ 
ладомъ  Лі  1618,  залить  ванильнымъ  сиропомъ.  Выложить  рамку 
на  блюдо,  середину  заполнить  рисомъ,  отпустить. 

1961.  Бордюръ  изъ  риса  съ  ренклодами.  Вогйиге  йе 
гіу,  аих  геінез-сіаийез.  Сварить  полфунта  риса,  какъ  указано  въ 
Лг  1960,  соединить  его  съ  истолченными  миндальными  пирожными 
№  1891  (шасагонз),  кускомъ  масла,  двумя  желтками,  ложкою  поме¬ 
ранцевой  воды,  шестью  ложками  взбитыхъ  сливокъ,  уложить  въ 
низкую  гладкую  бордюрную  форму  (рамка),  поставить  на  паръ  въ 
духовую  печь.  Когда  рисъ  окрѣпнетъ,  опрокинуть  его  на  блюдо, 
середину  заполнить  компотомъ  изъ  ренклодовъ,  часть  сиропа  отъ 
ренклодовъ  высадить,  вылить  на  фрукты,  въ  остальную  прибавить 
нѣсколько  ложекъ  ликера  ноуаи,  отпустить  въ  соусникѣ. 

Да  1962.  Бордюръ  изъ  манной  крупы  съ  абрикосами. 
Вогйиге  йе  зешоиіе  аих  аЪгісоІз.  Сдѣлать  кашу  изъ  манной  крупы, 
какъ  указано  въ  №  2039,  для  пудинга.  Послѣ  присоединенія  бѣл¬ 
ковъ,  прибавить  въ  кашу  двѣ  ложки  взбитыхъ  сливокъ,  наполнить 
обмасленную  низкую  гладкую  бордюрную  форму  (рамка),  сварить 
на  пару  въ  течете  двадцати  пяти  минутъ,  выложить  на  блюдо,  за¬ 
полнить  середину  компотомъ  изъ  абрикосовъ  и  ломтиками  фиста¬ 
шекъ,  облить  фрукты  высаженнымъ  сиропомъ,  остальной  сиропъ 
вскипятить  съ  киршемъ,  отпустить  въ  соусникѣ. 

№  1963.  Бордюръ  изъ  тѣста  маделенъ.  Вогйиге  «Майе- 
Іеіне-  а  и  га.  Въ  низкой  гладкой  бордюрной  формѣ  (рамка),  обмас¬ 
ленной  и  обсыпанной  мукою  испечь  маделенъ  №  1722,  выложить 
на  блюдо,  середину  заполнить  рисомъ  №  2062  безъ  желтковъ, 
соединеннымъ  съ  нѣсколькими  ложками  взбитыхъ  сливокъ.  Оглази- 
ровать  бордюръ  абрикосовымъ  мармеладомъ  №  1618  съ  мараски¬ 
номъ,  отпустить.  Въ  соусникѣ  одновременно  подать  соусъ  изъ 
абрикосовъ  съ  мараскиномъ  №  1644. 

№  1964.  Крутъ  съ  фруктами.  Сгойіе  аих  ігиііз.  Крутоны, 
подаваемые  на  сладкое,  могутъ  быть  сдѣланы  изъ  бѣлаго  хлѣба, 
кулича,  бабы,  саварена,  бріоша,  бабы-компьенъ.  Во  всѣхъ  слу¬ 
чаяхъ  съ  хлѣба  пли  другого  печенія  срѣзать  и  удалить  корку, 
нарѣзать  мякишъ  на  круглые,  продолговатые  или  четыреугольные 
ломтики,  слегка  промочить  нхъ  сливками  или  жидкимъ  сиропомъ 
съ  мараскиномъ,  ромомъ,  киршемъ  или  мадерою,  обсыпать  круп¬ 
нымъ  сахаромъ  или  крошенымъ  миндалемъ,  или  фисташками,  под¬ 
сушить  въ  духовой  печи. 

Отдѣльно  приготовить  соусъ  изъ  абрикосоваго  пюре  №  1619, 
съ  высаженною  мадерой,  кишмишемъ,  коринкою,  анжеликою,  цука- 


таив,  нарѣзанными  на  мшюныно  кубики  (салышюжмъ),  пропрѣть 
зтоть  соусъ,  не  Давая  ему  кипѣть.  Отварить  и.  сиро.Д  ощщашый 
ананасъ,  раадѣзата  его  танк,™,,  лонгами.  Уложить  коронкой  „Ллнрдо 
приготовленные  крутоны,  перекладывая  илъ  ломтиками  тт- 
середину  блюда  можно  заполнить  'надшито,  М  Івоа,  стшмшы  ш 
въ  ванильномъ  сиропѣ,  четвертушками  апельсиновъ,  мандариновъ 
или  маседуаном»  изъ  разныхъ  фруктовъ  и  „годъ,  сваренныхъ  въ 
хшдкомъ  ванильномъ  снропѣ,  см.  Л«  ши.  Облнть  крутоны  „рип,- 
топленнымъ  горячимъ  соусомъ,  отпустить,  см.  №  1966,  рис.  №  240. 

?^РУТЪ  сь  ФРУкт»ми  по-итальянски.  Огойіе 
с\  1  ііаіхеппе.  Нарѣзать,  какъ  указано  въ  №  1964,  ломтики  бѣлаго 
хлѣба,  уложить  ихъ  на.  плафонъ,  намочить  густыми  сливками, 
посыпать  ванильнымъ  или  апельсиннымъ  сахаромъ;  когда  хлѣбъ 
пропитается  сливками,  переложить  ломти  на  доску,  обвалить  каж¬ 
дый  ломоі'ь  въ  истолченныхъ  миндальныхъ  пирожныхъ  №  інуі, 
обмакнуть  въ  разбитое  съ  молокомъ  яйцо,  запанировать  въ  сухари, 
см.  №  41,  обровнять  ножомъ,  поджарить  въ  сливочномъ  маслѣ. 
Когда  зарумянятся  съ  обѣихъ  сторонъ,  осушить  на  полотенцѣ, 
обмазать  кисточкою  абрикосовымъ  мармеладомъ  №  шн,  уложить 
коронкою  на  блюдо,  середину  заполнить  фисташками  и  шариками, 
вырѣзанными  изъ  яблока,  и  групп,  и  сваренными  въ  жидкомъ 
сиропѣ:  яблоки— въ  бѣломъ  сиропѣ,  а  груши— въ  красномъ  (окра¬ 
шенный  сахаръ  №  1610).  Облить  яблоки,  груши,  фисташки  густымъ 
сиропомъ  съ  мараскиномъ,,  остальной  сиропъ  перелить  въ  соусникъ, 
отпустить,  см.  №  1966,  рис.  №  246. 


№  1966.  Крутъ .  пралине  съ  ананаснымъ  салышко- 
номъ.  Сгойіе  ргаіінё  аи  заірісои  (Гана, паз.  Испечь  заблаговременно 
саваренъ  №  1296  въ  формѣ  коронкою.  Нарѣзать  саварент,  одно¬ 
образными  ломтями,  обровнять,  обмазать  одну  сторону  абрикосо¬ 
вымъ  мармеладомъ, 

№  1618,  затѣмъ  по¬ 
крыть  слоемъ  рубле-  . 
наго  миндаля,  смѣшан¬ 
наго  съ  такимъ  же 
количествомъ  мелкаго 
сахара  и  бѣлкомъ  (гла¬ 
зурь  «Конде»  №  1637), 
уложить  на  плафонъ, 
обсыпать  мелкимъ  са¬ 
харомъ,  подсушить  въ 
легкомъ  жару.Наблю- 
Дѣ  выложить  кольцо  изъ  той  же  глазури  «Конде»,  поставить  блюдо 
въ  легкій  жаръ,  подсушить  кольцо.  Это  кольцо  дѣлается  для  того, 
чтобы  къ  нему  можно  было  прислонить  ломти  савареня,  уложивъ 
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Рнс.  №  247. 

текъ,  орѣховъ,  каштановъ,  фруктовъ,  ягодъ,  въ  отдѣльности  или 
взятыхъ  вмѣстѣ,  и  разнаго  тѣста,  причемъ  всѣ  перечисленные  пред¬ 
меты  предварительно  покрываются  тонкимъ  слоемъ  леденца,  см. 
Лё  1613,  затѣмъ,  послѣднимъ  же  склеиваются  между  собою,  и  имъ 
придается  тотъ  или  другой  внѣшній  видъ. 

№  1968.  Кроканбушъ  изъ  фруктовъ.  СгоциетЬоисЬе  аих 
гиііз  еі  атапйев.  Очистить  апельсины  и  мандарины,  не  снимая  бѣ- 


ихъ  коронкою.  Середину  заполнить  сальпикономъ  изъ  ананасовъ 
въ  сахарѣ,  пополамъ  съ  вишнями,  окружить  сальпиконъ  ренкло¬ 
дами,  изъ  коихъ  одинъ  установить  на  верхъ  сальпикона.  Залить 
сальпиконъ  соусомъ  нзъ  абрикосовъ  съ  киршемъ  №  1644,  осталь¬ 
ную  часть  соуса  отпустить  вмѣстѣ  съ  блюдомъ  въ  соусникѣ, 
см.  рис.  Л*  246. 

Л:  1967.  Кроканбушъ.  СгочиегаЬоисІіе.  Кроканбушъ  можетъ 
быть  сдѣланъ,  какъ  указано  на  рис.  №  247,  изъ  миндаля,  фпста- 
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на 
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лой  кожицы,  дабы  сокъ  не  вышелъ  ивъ  фруктовъ,  равдѣлить 
четвертушки.  Отобрать  желаемое  количество  вишенъ,  Бородины,  Ий 
нограда  и  т.  п.  Также  отобрать  желаемое  количество  засахарен¬ 
ныхъ  фруктовъ.  Испечь  сколько  требуется  каштановъ,  наблюдая, 
чтобъ  они  не  зарумянились,  а  тѣмъ  болѣе  не  подгорѣли;  очистить 
цѣлый  миндаль  фисташки,  орѣхи,  грецкіе  орѣхи,  раздѣливъ  ихъ 
на  половинки.  Разложить  на  отдѣльныя  сита  фрукты,  ягоды,  орѣхи, 
изъ  которыхъ  дѣлается  кроканбушъ,  такъ,  чтобъ  они  не  касались 
другъ  друга,  осушить  ихъ.  Въ  каждый  изъ  фруктовъ,  въ  каждую 
ягоду,  миндаль,  каштанъ  и  орѣхъ  всунуть  тонкую  деревянную  или 
металлическую  спицу. 

Приготовить  большой  друшлакъ  или  рѣшето,  или  большую  чашку, 
наполненную  мокрымъ  пескомъ,  или  большой  каравай  чернаго  хлѣба 
срѣзавъ  верхнюю  корку,  все  это  съ  той  цѣлью,  чтобы  фрукты  или 
орѣхи,  когда  они  будутъ  покрыты  леденцомъ,  можно  было  устано¬ 
вить  стоймя  на  спицахъ,  на  которыхъ  они  наколоты. 

Въ  зависимости  отъ  размѣровъ  изготовляемаго  кроканбуша  сдѣ¬ 
лать  сиропъ,  скажемъ,  изъ  фунта  наколотаго  сахара,  смоченнаго 
водою  и  лимоннымъ  сокомъ,  для  чего  сахаръ  положить  въ  конди¬ 
терскую  кастрюлю  или  котелъ,  дать  ему  распуститься,  поставить 
на  сильный  огонь,  снимать  пѣну.  Уварить  сиропъ  до  шестой  сте¬ 
пени  въ  сорокъ  восемь  градусовъ,  см.  №  1612,  снять  съ  огня,  окунуть 
дно  кастрюли  въ  холодную  воду,  и  затѣмъ,  но  возможности, 
быстро  погружать  въ  сиропъ  каждый  фруктъ  въ  отдѣльности,  дать 


стечь  лишнему  сиропу,  всадить  на  спицу,  установить  въ  отверстіе 
рѣшета  или  въ  хлѣбъ,  или  въ  песокъ  и  такъ  продолжать,  пока 
всѣ  фрукты,  ягоды,  орѣхи  будутъ  покрыты  леденцомъ,  закара- 
мелеваны,  см.  №  1967,  рис.  №  247.  Когда  леденецъ  на  фруктахъ 
совершенно  остынетъ,  слѣдуетъ  приступить  къ  формированію  кро- 
канбуша.  Взять  гладкую  форму  съ  круглымъ,  куполообразнымъ 
или  ровнымъ  дномъ,  въ  послѣднемъ  случаѣ  большую  шарлотиую 
или  же  конусообразную  форму,  обмаслить  ее  прованскимъ  масломъ, 
снять  со  спицъ  фрукты  или  ягоды,  или  орѣхи,  обмакнуть  часть 
фрукта,  подлежащаго  соединенію  со  слѣдующимъ  фруктомъ,  въ 
жидкій  леденецъ,  уложить  на  дно  формы  и  продолжать  такъ  на¬ 
полнять  всю  форму  доверха  фруктами,  ягодами,  миндалемъ,  орѣ¬ 
хами  или  каштанами  (каждыми  въ  отдѣльности  или  же  вперемежку). 
Когда  все  остынетъ,  вынуть  кроканбушъ  изъ  формы,  поставить 
его  на  блюдо,  покрытое  салфеткой.  Кроканбушъ  можетъ  быть  сдѣ¬ 
ланъ  въ  формѣ  рамки,  безъ  дна  или  въ  формѣ  корзинки.  Такіе 
кроканбуши  выдѣлываются  на  наружной  сторонѣ  кастрюли,  на  осо¬ 
быхъ  формахъ  или,  напримѣръ,  на  салатникѣ.  Кроканбушъ  можетъ 
быть  наполненъ  взбитыми  сливками,  какимъ  угодно  мороженымъ 
и  т.  п. 
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1464.  Кроканбушъ  изъ  тѣста  изъ  каштановъ.  Сго- 
ЧШЧпЬоисЪе  Іа  сЬаІеІеіпе.  Пятьдесятъ  штукъ  каштановъ  ОЧИ¬ 
СТИТЬ  отъ  скорлупы,  погрузить  ВЪ  КИПЯТОКЪ,  СНЯТЬ  СІ>  нихъ  ше- 
луху.  обтереть.  положить  въ  кастрюлю,  налить  стаканъ  молока,  по¬ 
ложить  кусокъ  ванили,  сварить  на  самомъ  легкомъ  огнѣ,  проте¬ 
ст,,  ч|>езъ  сито.  На  семьдесятъ  пять  золотниковъ  пюре  изъ  каш¬ 
тановъ  сварить  изъ  сорока  четырехъ  золотниковъ  ванильнаго  са¬ 
хара  сиропъ  нятоіі  степени  въ  сорокъ  три  градуса,  см.  №  1612, 
погрузить  въ  сиропъ  пюре  изъ  каштановъ,  мѣшать  до  тѣхъ  поръ, 
пока  тѣсто  нѣсколько  обсохнетъ,  сдѣлается  очень  гладкимъ,  будетъ 


отставать  отъ  дна  кастрюли  и  не  будетъ  липнуть  къ  рукамъ.  Нс 
давая  тѣетѵ  остыть,  раздѣлить  ого  на  маленькія  части,  скатать  изъ 
нихъ  одинаковаго  размѣра  шарики,  величиною  въ  большую  вишню, 
укладывать  постепенно  шарики  на  плафонъ,  покрыть  ихъ  бумагою, 
высушить  въ  самомъ  легкомъ  духу,  наколоть  каждый  шарикъ  на 
спицу,  покрыть  леденцомъ,  см.  ,\І  КПП.  но  лишь  съ  одной  стороны, 
уложить  на  намасленный  плафонъ.  Когда  они  остынуть,  взять 
каждый  шарикъ  двумя  пальцами,  обмакнуть  въ  жидкій  леденецъ 
гою  стороной,  которая  еще  леденцомъ  не  покрыта,  и  симметрично 
обложить  шариками  наружную  сторону  шарлотнон  формы.  Когда 
вся  форма  будетъ  іюкрыта,  леденецъ  остынетъ,  снять  сл,  формы, 
поставить  на  блюдо,  покрытое  салфеткой, заполнить  чѣмъ  потребуется, 
отпустить. 

Де  1970.  Кроканбушъ  изъ  генуэзскаго  тѣста.  Сгогщет- 

Ьоисііс  сіе  деноіяе.  Ис¬ 
печь  на  плафонѣ  гену¬ 
эзское  тѣсто  №  1719, 
толщиною  въ  полвер¬ 
шка,  нарѣзать  тѣсто 
маленькими  продолго¬ 
ватыми  квадратиками, 
какъ  указано  на  рис. 
№  248,  высушить  эти 
ломтики  въ  вольномъ 
духу,  наколоть  ихъ  на 
спицы  и  половину  изъ 
нихъ  наружною  сторо¬ 
ной  обмакнуть  въ  леде¬ 
нецъ,  сваренный  спо¬ 
собомъ,  описаннымъ 
въ  №  1 968,  установить 
спицы  въ  рѣшето.  Вто¬ 
рую  половину  ломти¬ 
ковъ  покрыть  также 


Рпс.  М  248. 


карминомъ.  Когда  леденецъ  остынете  взят?  СйХара’  %Я“инаго 
бальную  форму,  обмазать  наружныя  ггЦнтт  “арлотнуі°  или  том- 
ломъ,  обклеить  ео  ломтиками  тѣста  постоя»  "ровалсаимъ  мао- 
„единяя  между  совет  ап  лом™,  ж„д,Ш111  “  » “»  ««*»  к», 
будетъ  готова,  остынете,  снять  ее  сыііоі.м.т  ,  ,КогДйРаыка 
покрытое  салфеткой,  заполнить  чѣмъ  нѵжнп’  устшіошпъ  на  блюдо, 

№  1971.  Кроканбушъ  изъ  „роГ,”' ™ТТ'Ь 
аих  сЬоих.  Изъ  зшарнаго  Нм»,  гакъ  У№то,ет°К“тЬоп<’1*" 
дать  маленькіе  профитроли,  остудить  наколоть  №  1887’  сдѣ’ 
врыть  леденцомъ  способомъ,  указаннымъ 'пъ  №  СІЮЦЫ»  П0' 
сгощы  ВЪ  рѣшето,  остудить.  Обмазать  надлежащ™ Установить 
скимъ  масломъ,  обложить  ее  всю  этимиотЭ2°РМу  прован* 
ихъ  между  собою  жидкимъ  леденцомъ;  остуди!  опТ”’  СЮгеиіш 
СЪ  формы,  установить  „а  <шод„, 

стадъ  изъ  какого-нибудь  кондитерскаго  тѣста  я-.  «IV  кру' 
рителыю  уложены  горкою  взбитыя  сливки  или’  іптѴй  °г°е  Продва' 
!,,ш  пломбиръ,  или  морожено.  „  ,,  Г“у™  ВІ"т' 

Можно  также  остуженные  профюрощ,  передъ  йцшолшаиіемъ 
„роткнуть  съ  одно,,  стороны  ішолюю  ,,  .шполнить  середтт  тъ 
абрикосовымъ  мармеладомъ,  а  затЬмъ  покрыть  профщоГвдш! 

Ц0"м  ^ГкГ,,Ъ  б  °СТУШІТЬ  №’  “ъ  ві,  ”  * 

№  1972.  Кроканбушъ  изъ  меренги.  СтарннпЬопсІм  бе  то- 
гшеие.  Испечь  изъ  окрашенной  въ  разные  цвѣта  меренги  №  2097 
требуемое  количество  колечекъ, 


правильно  выпустивъ  ихъ  изъ 
корнета,  см.  №  1900;  высушить 
меренгу,  склеить  изъ  нихъ  при 
помощи  жидкаго  леденца  крокан¬ 
бушъ  въ  видѣ  тумбы,  см.  рис. 
№  249,  наполнить  взбитыми  съ 
ванильнымъ  сахаромъ  сливками, 
отпустить. 

№  1973.  Нуга.  Конца!..  Для 
полученія  нуги  отличнаго  каче¬ 
ства,  необходимы  два  условія: 
а)  чтобы  былъ  хорошій  .миндаль, 
тщательно  очищенный  н  высу¬ 
шенный  въ  теченіе  продолжитель¬ 
наго  времени  въ  тепломъ,  сухомъ 


мѣстѣ  п  0)  чтобы  сахаръ,  изъ  коего 

выдѣлывается  нуга,  былъ  не  свекольный,  а  тростниковый.  Сахаръ 
долженч,  быть  истолченъ  и  просѣянъ  чревъ  рѣдкое  сито.  На  пол¬ 
фунта  сахара  идетъ  фунтъ  очищеннаго,  разрѣзаннаго  натонвіе  лом- 


тики  сухого  миндаля,  двѣ  ложки  лимоннаго  сока.  Миндаль,  породъ 
нзготоаіеніемъ  изъ  него  нуги,  долженъ  быть  очень  горячимъ.  Си¬ 
ропъ  долженъ  вариться  безъ  воды,  съ  лимоннымъ  сокомъ  на  легкомъ 
огнѣ  и  вс '  время  его  слѣдуетъ  мѣшать.  Сиропъ  долженъ  быть 

уваренъ  до  седьмой  степени,  т.  е.  до 


степени  карамели,  см.  №  1612,  и,  когда 
сиропъ  сильно  пожелтѣетъ,  какъ  разъ 
передъ  тѣмъ,  какъ  онъ  долженъ  начать 
темнѣть,  всыпать  въ  него  миндаль, 
тщательно  размѣшать,  выложить  на  на¬ 
масленную  прованскимъ  масломъ  мра¬ 
морную  доску  пли  на  мѣдный  луженый 
листъ,  быстро  раскатать  намасленною 
прованскимъ  масломъ  скалкой  въ  тон¬ 
кій  пластъ,  не  толще  разрѣзанной  мин¬ 


далины,  и  быстро  частями  укладывать 


въ  намасленныя  прованскимъ  масломъ  формы,  спаивая  между  со¬ 
бою  края  нуги.  За  предѣлъ  формы  нугу  выпускать  не  слѣдуетъ, 


Рлс.  №  260,  Б. 

лишнія  части  нуги  обрѣзать  ножницами,  пока  она  не  застыла 
Маленькія  формы  (формы  для  даріолей)  накладывать  прп  помощи 

круглообточенной  палочки  или  ли¬ 
мона,  обмасленнаго  прованскимъ 
масломъ,  см.  рис.  №  260,  А;  для 
маленькихъ  формочекъ  нуга  дол¬ 
жна  быть  раскатана  еще  тоньше. 
Если  нуга  не  выходитъ  изъ  фор¬ 
мы,  нужно  поставить  форму  на 
нѣсколько  секундъ  въ  устье  печи 
Лта  изготовленія  нуги  нуженъ 
нѣкоторый  навыкъ,  надо  рабо¬ 
тать  быстро,  чтобы  нуга  не  остьт- 
Рис.  .ѵ  260, в.  Ла’ 3  осгаваласьбы  очень  горячею 
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и  осторожно,  чтобы  не  обжечь  рукъ.  Издѣлія  изъ  пути  изображены 
на  рис.  №  250,  б,  в. 

№  1974.  Корзина 
изъ  нуги.  Рапіег  <іе 
іічіііз  &1асёз.  Вылѣпить 
изъ  нуги  №  1973  корзину 
при  помощи  металличе¬ 
ской  формы,  изображаю¬ 
щей  корзину,  или  при 
помощи  салатника;  уста¬ 
новить  ее  на  доколь;  под¬ 
ставку  или  ножку  сдѣ¬ 
лать  также  изъ  нуги, 
ручку  скрутить  изъ  тем- 
,  но-желтой  карамели  и 
приклеить'  жидкимъ  ле¬ 
денцомъ;  наполнить  кор¬ 
зину  закарамелеванными 
фруктами,  сдѣланными, 
какъ  описано  въ  №  1613; 


Рис.  Д"  251. 


см.  рис.  №  261. 

№  1975.  Нуга  съ  заварною  меренгой.  Хоѵщаі.  Де  Моиіаг- 
А'із.  Сдѣлать  заварную  меренгу  №  2096,  присоединить  къ  ней  че¬ 
тверть  фунта  мелко  накрошеннаго  высушеннаго  миндаля;  уложить 
меренгу  съ  миндалемъ  неправильными  кусочками,  подражая  кус¬ 
камъ  разбитаго  камня,  на  листъ  бумаги  и  мокрую  доску,  испечь. 

№  1976.  Бенье  изъ  абрикосовъ  Вещчіеіз  Д’аЬгіооІз.  Раздѣ¬ 
лить  абрикосы  на  двѣ  части,  снять  кожу,  обсыпать  ванильнымъ 
сахаромъ,  полить  ромомъ  или  коньякомъ  или  мараскиномъ,  продер¬ 
жать  такъ  съ  полчаса;  слить  сокъ,  осушить  абрикосы  салфеткою, 
обвалять  въ  истолченныхъ  миндальныхъ  пирожныхъ  №  1891,  по¬ 
грузить  абрикосы  въ  кляръ  №  1259,  опустить  въ  горячій  фритюръ. 
Когда  тѣсто  зарумянится,  вынуть,  осушить  на  бумагѣ  или  поло¬ 
тенцѣ,  обсыпать  мелкимъ  сахаромъ,  уложить  горкою  на  блюдо,  от¬ 
пустить.  Передъ  погруженіемъ  абрикосовъ  въ  кляръ,  можно  запол¬ 
нить  отверстіе  въ  абрикосѣ,  образовавшееся  отт.  удаленія  косточки, 
крошечнымъ  кусочкомъ  кондитерскаго  крема  съ  миндалемъ  №  1668. 

№  1977.  Бенье  изъ  абрикосовъ  въ  тѣстѣ.  Вещие  із  Д’аЪгі- 
соіз  к  Іа  ВаирЫпе.  Приготовить  тѣсто  для  оладей  №  1995.  Когда 
тѣсто  окончательно  поднялось,  размѣшать  его,  поставить  на  холодъ. 
Когда  оно  застынетъ,  тонко  раскатать,  вырѣзать  выемкою  кружкгі, 
на  середину  кружка  наложить  немного  густого  сладкаго  абрикосо- 
\  ваго  мармелада  №  1618,  скатать  въ  шарикъ,  изжарить  въ  горячемъ 
фритюрѣ,  вынуть,  осушить,  обсыпать  мелкимъ  сахаромъ,  отпуститъ. 

•}’  попдрсков  накусотио.  яо 
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«  1^78.  Бенье  иаъ  персиковъ.  Веійиеіа  (іо  рёсііез.  Точно 
такъ  же,  какъ  описано  въ  ЛЬЛЬ  1976  и  1977,  приготовляется  бенье 

Л*  1979.  Бенье  изъ  яблокъ.  Веірріеіз  ііе  рот  тез  діасёез. 
Яблоки  очистить,  нарѣзать  маленькими  ломтиками,  окропить  лимон¬ 
нымъ  сокомъ,  облить  киршемъ  или  ромомъ,  или  коньякомъ,  обсы¬ 
пать  ванильнымъ  или  апельсиннымъ,  или  простымъ  мелкимъ  саха¬ 
ромъ;  продержатъ  такъ  съ  полчаса,  слить  сокъ,  осушить  яблоки 
салфеткою,  обмакнуть  въ  кляръ  Л»  1269,  изжарить  во  фритюрѣ,  вы¬ 
нуть,  осушить,  обсыпать  сахаромъ,  зарумянить  сахаръ  саламандрою, 


см.  .V  5.  сложить  на  блюдо,  отпустить. 

№  1980.  Бенье  изъ  яблокъ  по  способу  парижскаго  ре¬ 
сторана  Туръ-д’аржанъ.  Веіуаеіз  сіе  роттез  Тонг  сГаг^еп!.. 
Приготовить  бепье  изъ  яблокъ,  какъ  описано  въ  №  1979,  уложить 
на  блюдо,  залить  сладкимъ  мармеладомъ  изъ  грушъ  №  1618,  от¬ 
пустить. 

№  1981.  Бенье  изъ  яблокъ  дюшесъ.  Веірдіеіз  сіе  рот¬ 
тез  Іа  сіисЬеззс.  Очистить  яблоки,  удалить  сердцевину,  разрѣзать 
каждое  поперекъ  на  три  части,  слегка  отварить  въ  жидкомъ  сиропѣ, 
вынуть,  осушить  на  ситѣ.  Въ  сотейникъ  положить  абрикосоваго  пюре 
ЛЬ  1619,  яблочнаго  желе  ЛЬ  2142  или  желе  изъ  айвы  №  2145,  ку¬ 
сокъ  ванили,  высадить  на  огнѣ,  обмазать  этою  густою  массой  каждый 
ломоть  яблока,  обвалять  ихъ  въ  истолченныхъ  миндальныхъ  пирож¬ 
ныхъ  ЛЬ  1891,  обмакнуть  въ  кляръ  ЛЬ  1259,  изжарить  во  фритюрѣ, 
осушить,  покрыть  кисточкою  только  съ  одной  стороны  глазурью  съ 
ромомъ  ЛЬ  1625,  уложить  горкою  па  блюдо,  отпустить. 

Л®  1982.  Бенье  пзъ  грушъ.  Веі&пеіз  сіе  роігез.  Очистить 
требуемое  количество  маленькихъ  грушъ,  сохранивъ  вѣточку,  вырѣ¬ 
зать  сердцевину  груши  снизу,  слегка  отварить  въ  жидкомъ  сиропѣ, 
остудить,  осушить,  пустоту  въ  грушахъ  заполнить  кремомъ  фран- 
жипанъ  съ  ванилью  ЛЬ  1666,  обмакнуть  груши  вл>  кляръ  ЛЬ  1259, 
изжарить  во  фритюрѣ,  осушить,  уложить  горкою  на  блюдо,  обсы¬ 
пать  ванильнымъ  сахаромъ,  отпустить. 

№  1983.  Бенье  изъ  впшенъ.  Веі^иеіз  гіе  сегізез.  Отобрать 
косточки  у  крупныхъ  вишенъ,  тѣсно  нанизать  по  десяти  штукъ 


на  деревянныя  спицы,  осушить  на  полотенцѣ,  обмакнуть  въ  кляръ 
ЛЬ  1259,  погрузить  въ  горячій  фритюръ.  Когда  тѣсто  красиво  за¬ 
румянится,  вынуть,  осушить,  обвалять  вл,  ванильномъ  сахарѣ,  уда¬ 
лить  спицы,  уложить  горкою  на  блюдо,  отпустить. 

1984-  Бенье  изъ  ананасовъ.  Веідпеіз  (Гацапаз.  Тонкіе 
ломтики  ананаса,  свареннаго  въ  жидкомъ  сиропѣ,  разрѣзать  на  ку¬ 
сочки  одинаковой  величины,  обмыть  въ  теплой  водѣ,  осушить,  на¬ 
мазать  одну  сторону  густымъ  абрикосовымъ  мармеладомъ  ЛЬ  1618 
соединить  два  кусочка  вмѣстѣ,  обмакнуть  въ  кляръ  ЛЬ  1259,  из- 
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жарить  въ  горячемъ  фритюрѣ,  вынуть,  осушить,  обвалять  въ  ва¬ 
нильномъ  сахарѣ,  уложить  горкою  на  блюдо,  отпустить. 

№  1985.  Бенье  изъ  каштановъ.  Веі^пеія  сіе  таггопв.  При¬ 
готовить  тѣсто  изъ  каштановъ,  какъ  описано  въ  №  1969,  разложить 
тѣсто  на  мраморную  доску  пластомъ  въ  палецъ  толщины,  нало¬ 
жить  на  тѣсто  слой  густо  высаженнаго  кондитерскаго  крема  съ  ва¬ 
нилью  №  1668,  остудить,  вырѣзать  выемкою,  обмакивая  таковую 
въ  теплую  воду,  однообразные  небольшіе  кружки;  густо  обсыпать 
со  стороны  крема  толчеными  миндальными  пирожными  №  1891, 
легко  прижать  ножомъ,  обмакнуть  каждый  кружокъ  въ  кляръ  №  1 269, 
изжарить  въ  горячемъ  фритюрѣ,  осушить,  обвалять  въ  ванильномъ 
сахарѣ,  уложить  на  блюдо,  отпуститъ. 

№  1986.  Бенье  изъ  земляники.  Вещпеіз  <1е  ітаіѳоа.  Ото¬ 
брать  и  очистить  крупную  землянику,  обмазать  каждую  ягоду  те¬ 
плымъ  густымъ  абрикосовымъ  мармеладомъ  №  1618,  остудить,  об¬ 
валять  в'ь  толченомъ  миндальномъ  пироленомъ  №  1891,  обмакнуть 
въ  кляръ  №  1269,  изжарить  въ  горячемъ  фритюрѣ,  осушить,  обва¬ 
лять  въ  ванильномъ  сахарѣ,  уложить  горкою  на.  блюдо,  отпустить. 

№  1987.  Бенье  изъ  апельсиновъ.  Пеіднеів  іГогаіщев.  Раз¬ 
рѣзать  желаемое  количество  неочищенныхъ  апельсиновъ  на  четыре 
части,  нолеомъ  срѣзать  съ  каждой  четвертушки  апельсина  кожицу, 
вынуть  зерна,  уложить  на.  блюдо,  обсыпать  сахаромъ,  продержать 
такъ  четверть  часа,  осушить  на  полотенцѣ,  обмакнуть  въ  кляръ 
№  1269,  излеарить  въ  горячемъ  фритюрѣ,  осушить,  обвалять  вч, 
апельсинномъ  сахарѣ,  уложить  па  блюдо,  отпустить. 

№  1988.  Бенье  изъ  крема.  Вощнсіз  (1е  егбте  райввіёге.  Густо 
высадить  кондитерскій  кремъ  съ  ванилью  №  1668,  выложить  его 
на  чуть  сырой  плафонъ,  разровнять  пластомъ  толщиною  въ  па¬ 
лецъ,  покрыть  намасленною  бумагой,  остудить  совершенно,  опро¬ 
кинуть  на  обсыпанную  мукой  доску;  выемкою,  смоченной  въ  теп¬ 
лой  водѣ,  вылѣзать  однообразно  небольшіе  кружки,  слегка  обсы¬ 
пать  послѣдніе  мукою,  обмакнуть  въ  разбитое  яйцо,  запанировать 
въ  сухари,  см.  №  41,  легко  обжать  номсомъ,  уложить  на  доску,  по-  * 
крытую  бумагой;  за  десять  минута  до  подачи  изжарить  въ  горя¬ 
чемъ  фритюрѣ,  осушить,  обвалять  въ  ванильномъ  сахарѣ,  улолшть 
на  блюдо,  отпустить. 

№  1989.  Бенье  изъ  риса.  Веіднеів  сіе  гія.  Спарить  на  молокѣ 
густую  рисовую  кашу  №  2062,  прибавить  кусокъ  масла,  горячею 
протереть  чрезъ  сито,  прибавить  требуемое  количество  ванильнаго  са¬ 
хара,  желтки,  тщательно  размѣшать,  выложить  пюре  на  два  листа, 
намасленной  бумаги,  разровнять  въ  пласты,  толщиною  въ  полъ-ми¬ 
зинца,  наложить  на  одинъ  изъ  пластовъ  слой  густо  высаженнаго 
кондитерскаго  крема  №  1668  с/ь  миндалемъ,  опрокинуть  на  зтотъ 
слой  листа  бумаги  со  вторымъ  пластомъ  риса,  удалить  верхній  листа 
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Лѵѵш,  остудить  совершенно,  выемкою  нарѣзать  малейше  кружки, 
въ  толченыхъ  миндальныхъ  пирожныхъ  №  189  ,  об¬ 
макнуть  въ  разбитое  яйцо,  запанировать  въ  сухари,  см.  №  41,  •  < 
рГГф^рѣ,  осушить,  уложить  на  блюдо,  отпустить  съ  ваниль¬ 


нымъ  сиропомъ. 

№  1990.  Бенье  изъ  заварного 


тѣста.  Веідпеіз  зоиШёа. 
Сдѣлать  крутое  заварное 


тѣсто  №  1717,  остудить, 
брать  тѣсто  чайною  ло¬ 
жечкой  и,  сталкивая  его 
пальцами,  дабы  придать 
тѣсту  форму  шарика,  по¬ 
гружать  въ  умѣренно-го¬ 
рячій  фритюръ,  изжа¬ 
рить,  вынуть,  осушить, 
обвалять  въ  апельсин¬ 
номъ  сахарѣ,  уложить  на 
блюдо,  отпустить,  см.  рис. 


№  262. 

.V  1991.  Бенье  изъ  заварного  тѣста  по-итальянски. 

Веіриеы  зоиІ'Пёз  а  І’йаііеіше.  Изъ  крутого  заварного  тѣста  Л"  1717 
нарѣзать  небольшіе  кусочки,  на  доскѣ,  обсыпанной  мукою,  скатать 
изъ  тѣста  шарики,  величиною  въ  грецкій  орѣхъ,  прижать  каждый 
шарикъ  ножомъ,  погрузить  въ  горячій  фритюръ,  продержать  ко¬ 
роткое  время,  чтобы  тѣсто  было  охвачено  пыломъ  фритюра  только 
снаружи,  выбрать  на  полотенце,  совершенно  остудить.  За  четверть 
часа  передъ  отпускомъ  сдѣлать  кругомъ  каждаго  шарика,  поло- 
впнѵ  его  толщины,  надрѣзъ,  погрузить  въ  большое  количество 
умѣ|>енно-горячаго  фритюра,  черезъ  нѣсколько  минутъ  каждый  ша¬ 
рикъ  долженъ  значительно  подняться,  ложкою  колыхать  фритюръ. 
Когда  бенье  зарумянится  со  всѣхъ  сторонъ,  вынуть,  осушить,  об¬ 
валять  въ  ванильномъ  сахарѣ,  уложить  на  блюдо,  отпустить. 

А*  1992.  Бенье  по-вѣнски.  Веідпеіз  а  Іа  ѵіеппоізе.  Пригото¬ 
вить  растворчатое  тѣсто  такъ:  сдѣлать  опару  изъ  трехъ  золотни¬ 
ковъ  дрожжей,  стакана  съ  четвертью  теплаго  молока,  одной  трети 
Фунта  муки,  тщательно  размѣшать,  поставить  въ  сотейникъ  съ  теп¬ 
лою  водой.  Когда  опара  поднимется  въ  три  раза,  примѣрно  черезъ 
двадцать  пять  минуть,  соединить  ее  съ  двумя  третями  фунта  муки, 
подсыпая  таковую  понемногу,  тщательно  выбить  тѣсто,  работая  не 
менѣе  получаса.  Дать  тѣсту  подняться  въ  тепломъ  мѣстѣ,  черезъ 
два  часа,  примѣрно,  прибавить  въ  тѣсто  десять  золотниковъ  сливоч¬ 
наго  отжатаго,  размятаго  и  растертаго  масла  съ  однимъ  яйцомъ  и 
четырьмя  желтками,  пять  золотниковъ  сахара,  золотникъ  соли,  пять 
золотниковъ  истолченнаго  сухого  миндаля;  мѣшать,  взбивать,  мѣсить 


тѣсто  не  менѣе  часа,  дать  ему  вторично  подняться  въ  тепломъ 
мѣстѣ,  вывалить  тѣсто  на  столъ,  раздѣлить  на  небольшіе  ку¬ 
сочки,  тонко  раскатать,  вырѣзать  правильные  кружки,  обмазать  края 
желткомъ,  на  середину  положить  ягоды  изъ  варенья,  безъ  сиропа, 
или  кусочки  густого  абрикосоваго  мармелада  №  1  <іін,  наложить  дру¬ 
гимъ  кружкомъ,  спаять  края,  дать  разстояться,  изжарить  въ  умѣ¬ 
ренно  горячемъ  фритюрѣ,  вынуть,  осушить,  дать  остыть  вполовину, 
обмакнуть  каждый  пончикъ  въ  глазурь  съ  ромомъ  №  1625  или 
1636,  уложить  на  проволочныя  подставки,  дать  стечь  глазури,  уло- 
уложить  на  блюдо,  отпустить  съ  соусомъ  №  1642  или  1648. 

№  1993.  Пончки,  пышки  по-польски.  Вещиеіз  й  Іа  роіонаіее. 
Приготовляются  во  всемъ  такъ  же,  какъ  описано  въ  №  1992,  но  не 
глазируются,  а  отпускаются  обсыпанными  мелкимъ  ванильнымъ  или 
апельсиннымъ  сахаромъ. 

№  1994.  Оладьи  по-русски.  Кещиеі»  й  Іа  гневе.  Сдѣлать 
опару  изъ  трехи,  золотниковъ  дрожжей,  полутора  стакана,  теплаго 
молока,  трети  фунта  муки.  Поставить  опару  въ  сотейникъ  съ  теплою 
водой.  Когда  опара  поднимется  въ  три  раза,  прибавить  остальныя 
двѣ  трети  фунта  муки,  тщательно  вымѣшать,  выбитъ  тѣсто,  работая 
не  менѣе  получаса.  Поставить  тѣсто  покрытымъ  въ  теплое  мѣсто, 
дать  подняться;  черезъ  два  часа,  примѣрно,  прибавить  въ  него  золот¬ 
никъ  соли,  два  золотника  мелкаго  сахара,  ложку  распущеннаго  теп¬ 
лаго  масла,  по  одному  три  яйца.  Мѣситъ  и  взбивать  тѣсто  часъ, 
дать  вторично  подняться,  брать  тѣсто  чайною  ложкой,  опускать  въ 
раскаленное  масло  плп  горячій  фритюръ,  изжарить,  осушить,  уло¬ 
жить  на,  блюдо  горячими,  отпуститъ  съ  мелкимъ  сахаромъ,  модомъ, 
вареньемъ. 

№  1995.  Оладьи  изъ  манныхъ  крупъ.  Веіупеіе  <1е  вешопіе. 
Сварить  крутую  манную  кашу  изъ  трехъ  стакановъ  молока  и  полу¬ 
тора  стакановъ  манной  крупы,  остудить,  вбить  шесть  желтковъ,  при¬ 
бавить  два  золотника  дрожжей,  разведенныхъ  въ  четверти  стакана 
теплаго  молота,  тщательно  размѣнянъ,  дать  подняться,  посолить, 
прибавить  шесть  крѣпко  взбитыхъ  бѣлковъ,  осторожно  размѣшать, 
класть  лепешками  на  горячую  намасленную  сковороду,  поджарить 
съ  обѣихч.  сторонъ,  осушить,  отпустить  съ  мелкимъ  сахаромъ,  ва¬ 
реньемъ. 

№  1996.  Левашпики.  Фунтъ  муки  замѣсить  очень  круто  съ 
тремя  четвертями  стакана  воды,  цѣлымъ  яйцомъ,  однимъ  бѣлкомъ, 
двумя  рюмками  рома  или  коньяка,  золотникомъ  соли,  ложкою  сахара. 
Раскатать  тѣсто  очень  тонко,  наложить  по  полъ  чайной  ложки  ва¬ 
ренья  на  каждую  часть  тѣста,  предназначенную  дла  левашника,  сло¬ 
жить  тѣсто  въ  формѣ  большого  вареника,  смазать  края  желткомъ, 
защипать  края,  наколоть  таждый  левашникъ  вилкою,  жартъ  въ 
большомъ  количествѣ  горячаго  фритюра,  сливочнаго  или  прованскаго 


мама,  слегка  колыхать  или  болтать  фрптюръ,  чтобы  ленашшпш 

ВЗДУЛИСЬ,  отпустить  очень  ГОРЯЧИМИ.  ОпхЫччггк  АѵЙТЪ 

к  1997.  Хворостъ,  кудри,  розанчики.  Замѣсить  у 

муки  <ть  четырьмя  желтками,  четырьмя  ложками  мелкаго  сахара,  нс- 
ноднымъ  стаканомъ  молока  или  сливокъ,  рюмкою  рома  или  коньяка, 
пХ  раскаттть.  нарѣзать  изъ  тѣста  полоски,  переплести  мтду  со¬ 
бою  ио  двѣ  полоски,  нажарить  въ  большомъ  количествѣ  юряшо 
фритюра,  осѵшпть,  обсыпать  сахаромъ,  отиуешгь. 

Тѣ  же  полоски  тѣста,  навитыя  на  тонкую  обточенную  деревян¬ 


ную  палочку,  называются  кудрями. 

Для  розанчиковъ  вырѣзать  изъ  того  яге  тѣста  однообразные 
кружки,  наложить  по  три  или  четыре  кружка  одинъ  на  другой, 
►  смазать  желткомъ  только  самую  середину  кружка,  прорѣзать  ножомъ 
всѣ  кружки,  не  касаясь  середины,  изжарить  въ  горячемъ  фритюра;, 
осушить,  обсыпать  сахаромъ  или  наложить  варенья,  огпуешіь. 

'  Лі  1998.  Драчена.  Тщательно  взбпть  четыре  яііца  съ  ложкою 
сахаі>а,  всыпать  полфунта  лучшей  круппчатой  просѣянноіі  муки, 
разбавить  стаканомъ  сливокъ,  положить  чуточку  соли,  тщательно 
вымѣшать,  вылить  къ  сотейникъ,  въ  коемъ  распущено  небольшое 
количество  масла,  испечь  въ  і'Орячеіі  лечи,  отпустить  горячею. 

,\*  1999.  Блинчики.  РаииегцкДз  (сгйрез).  Первый  способъ: 
шестьдесятъ  три  золотника  иросішиноя  муки  растереть  съ  тридцатью 
золотниками  распущеннаго  масла,  восмью  желтками,  тремя  золотни¬ 
ками  сахара,  золотникомъ  соли,  четырьмя  истолченными  горькими 
миндалинами,  развести  тремя  стаканами  жидкихъ  сливокъ,  процѣ¬ 
дить,  протереть  чрезъ  сито,  прибавить  шесть  крѣпко  взбитыхъ  бѣл¬ 
ковъ,  осторожно  размѣшать,  печь  на  горячей  сковородѣ,  обмазанной 
масломъ.  Отпустить  съ  мелкимъ  сахаромъ  н  апельсиннымъ  сиропомъ. 

Ѣторой  способъ:  пять  желтковъ  растереть  съ  ложкою  распущен¬ 
наго  масла,  прибавить  тридцать  золотниковъ  просѣянной  муки,  два. 


Рис.  .V  253. 


золотника  сахара,  золотникъ  соли,  два'  стакашфюлока,  размѣшать, 
і^оцѣдить,  присоединить  три  взбитыхъ  бѣлка,  осторожно  размѣшать, 


печь  на  сковородѣ,  смазанной  масломъ,  налипал  тѣсто  тонкимъ  слоемъ 
на  сковородку  и  поворачивал  послѣднюю,  дабы  масса  покрыла  всю 
ел  поверхность,  испечь,  снять  блинчики.  Когда  всѣ  будутъ  испечены, 
сложить  каждый  вчетверо,  отпустить  съ  вареньемъ  и  мелкимъ  саха¬ 
ромъ  или  же  уложить  блинчики  стопою,  какъ  указано  на  рис.  №  259, 
обсыпать  сахаромъ,  отпустить,  или  лее,  накладывая  блинчики  стопок», 
каждый  блинчикъ  промазать  разнообразнымъ  вареньемъ,  желе  №№ 
2142  —  2146,  пюре  №  1019.  Въ  этомъ  послѣднемъ  случаѣ  нужно 
разрѣзать  стопу  блинчиковъ  ножомъ,  чтобы  кале  дом  у  кушающему  до¬ 
стался  кусочекъ  съ  разнообразнымъ  вареньемъ,  желе,  пюре. 

№  2000.  Блинчики  съ  шоколадомъ.  Рашичціеів  аи  сІюсоІаЬ. 
Испечь  нужное  количество  блпнчшмвъ  №  1999,  по  первому  спо¬ 
собу,  разложить  ихъ  на  листъ  бумаги,  покрыть  очень  тонкимъ  слоемъ 
кондитерскаго  крема  №  1608,  сложить  вчетверо,  уложить  горкою  на 
горячее  блюдо,  облить  шоколаднымъ  соусомъ  №  1051,  остальной 
соусъ  отпустить  въ  соусникѣ. 

№  2001.  Блинчики  съ  ананасомъ.  Рацпециеів  іі  Га  па  пав. 
Испечь  требуемое  количество  блинчиковъ  №  1999,  по  первому  спо¬ 
собу,  разложить  ихъ  на  листъ  бумаги,  наложить  топкій  слой  абри¬ 
косоваго  мармелада  №  1018,  съ  мелко  накрошеннымъ  ананасомъ 
въ  сахарѣ,  сложить  вчетверо,  уложить  коронкою  на  блюдо,  сере¬ 
дину  заполнить  салышкономъ  изъ  ананасовъ,  кишмишемъ  и  фи¬ 
сташками,  залить  блинчики  и  сальпикоиъ  ананаснымъ  соусомъ  съ 
мараскиномъ  №  1047,  отпустить. 

№  2002.  Блинчики  съ  каштанами.  Рапшщпеія  уіасеа.  Ис¬ 
печь  требуемое  количество  блинчиковъ  №  1999,  но  первому  способу, 
разложить  ихъ  на  листъ  бумаги,  наложить  тонкій  слой  шоре  изъ 
каштановъ  съ  мараскиномъ  №  1940,  сложить  вчетверо,  обсыпать 
сахаромъ,  закарамелить  раскаленною  саламандрой,  см.  №  г»,  уложить 
коронкою  на  блюдо,  облить  соусомъ  съ  мараскиномъ  и  кишмишемъ 
№  1649,  отпустить. 

№  2003.  Блинчатый  сладкій  пирогъ  съ  меренгою.  Раи- 
шщиеія  тѳгіи^иев.  Испечь  требуемое  количество  тонкихъ  блинчиковъ 
№1999,  различить  ихъ 
на  плафонъ,  наложить 
на  половину  блинчи¬ 
ковъ  тонкій  сумй  кон¬ 
дитерскаго  мрема  съ 
ванилью  №  16$8,  а  на 
другую— тонкій  слой 
смородиннаго  варенья 
или  желе  №  2144.  Сло¬ 
жить  на  блюдо  одинъ 
блинчикъ  на  другой, 
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выемкой  вырѣзать  и  удалить,  середину  всѣхъ  блинчиковъ,  обра¬ 
зовать  круглое  пустое  пространство,  кисточкою  покрыть  верхъ  и 
бока  блинчиковъ  абрикосовымъ  мармеладомъ  №  1618;  изъ  корнета, 
’  см.  .V  1906,  покрыть  пирогъ  слоемъ  меренги  №  2096,  обсыпать  са¬ 
харною  пудрой,  подсушить  въ  легкомъ  жару,  вынуть  изъ  печи, 
обтереть  блюдо,  украсить  пирогъ  изъ  корнета  желе  №  2145,  пустую 
середину  пирога  заполнить  очень  густымъ  сабаіономъ  съ  мадерою 

1655^  остатокъ  еабаіона  отпустить  въ  соусникѣ  вмѣстѣ  С'ь  блю¬ 
домъ,  см.  рис.  .V  254. 

,\4  2004.  Рнссолн  съ  кондитерскимъ  кремомъ.  ВіззоІеМез 
&  Іа  (гапдірапе.  Испечь  нѣсколько  блинчиковъ  №  1999,  вырѣзать 
изъ  нихъ  кружки,  на  середину  кружка  наложить  небольшой  кусо¬ 
чекъ  густо  высаженнаго  кондитерскаго  крема  №  1668,  обмазать 
края  тѣста  яйцомъ,  защипать,  обмакнуть  въ  разбитое  яйцо,  запани¬ 
ровать  въ  сухаряхъ,  см.  Л:  41,  изжарить  во  фритюрѣ,  вынуть,  осу¬ 
шить,  обвалять  въ  ванильномъ  сахарѣ,  уложить  на  блюдо,  отпустить. 

Лн  2005.  Рнссолн  съ  вареньемъ.  Кі&зоіеа  й  Іа  соийіиге. 
Тонко  раскатать  слоеное  тѣсто  Лі  1258,  выемкою  раздѣлать  на  не¬ 
большія  лепешкн,  къ  одной  сторонѣ  каждой  лепешки  положить 
немного  варенья  или  кусочекъ  густо  высаженнаго  абрикосоваго 
мармелада  Лі  1618,  обмазать  свободные  края  тѣста  желткомъ,  на¬ 
крыть  второю  половиной  лепешки,  обмять  края,  обмакнуть  въ  раз¬ 
битое  яйцо,  запанировать  въ  сухари,  см.  №  41,  изжарить  во  фри¬ 
тюрѣ,  вынуть,  осушить,  обсыпать  ванильнымъ  сахаромъ,  уложить  на 
блюдо,  отпустить. 

Л*  2006.  Арме-риттеръ.  Раіп  регсіи.  Съ  бѣлаго  хлѣба  срѣ¬ 
зать  п  удалить  корку,  мякишъ  нарѣзать  ломтиками,  смочить  лом¬ 
тики  сливками  или  густымъ  миндальнымъ  молокомъ  №  1600,  об¬ 
жарить  въ  сливочномъ  маслѣ,  уложить  въ  серебряную  каст;)  юлю 
или  глубокое  блюдо,  залить  очень  горячимъ  соусомъ  изъ  корицы 
Лі  1660,  поверхъ  хлѣба  положить  длинный  кусокъ  кбрнцы,  от¬ 
пустить.  Арме-риттеръ,  приготовленные  вышеуказаннымъ  спосо¬ 
бомъ,  могутъ  быть  залиты  какимъ  угодно  ягоднымъ  или  фруктовымъ 
сиропомъ. 

№  2007.  Арме-риттеръ  съ  краснымъ  виномъ.  Раіп  регсіи 
аи  \ іп  гои&е.  Ломти  бѣлаго  хлѣба,  см.  №  2006,  промочить  краснымъ 
виномъ,  запанировать  въ  желтки  и  сухари,  см.  №  87,  обжарить  въ 
сливочномъ  маслѣ,  залить  горячимъ  соусомъ  №  1612,  съ  крас¬ 
нымъ  виномъ  и  корицею,  отпустить. 

Л*  2008.  Крокеты  изъ  риса  съ  апельсинами.  СгоциеМез 
а  1  огащге.  Сварить  въ  молокѣ  крутую  рисовую  кашу  №  2060,  снять 
«я,  огня,  прибавить  Кусокъ  масла,  апельсиннаго  сахара,  нѣсколько 
желтковъ,  мелко  нарубленныхъ  апельсинныхъ  цукатовъ,  нѣсколько 
ложекъ  взбитыхъ  сливокъ,  выложить  на  намасленный  плафонъ, 
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разровнять  въ  пластъ,  толщиною  въ  полъ-ца'дьпа,  прикрыть  нят 
масленною  бумагой,  остудить.  Раздѣлить  на  маленькіе  кусочки, 
скатать  въ  шарики,  запанировать  въ  яйцо  и  сухари,  см.  №  41,  обмять 
рукою  или  ножомъ,  изжарить  въ  горячемъ  фритюрѣ,  вынуть,  осу¬ 
шить,  обвалять  въ  апельсинномъ  сахарѣ,  уложить  на  блюдо,  от¬ 
пустить  съ  любымъ  соусомъ  №№  1043,  1644  или  1048. 

№  2009.  Крокеты  изъ  каштановъ.  СгоциеМез  апх  таггоия. 
Приготовить  изъ  каштановъ  крутое  тѣсто,  какъ  описапо  въ  №  ]  969, 
присоединить  къ  тѣсту  кусокъ  масла,  нѣсколько  желтковъ,  осту- 
дить,  раздѣлить  на  маленькія  части;  на  доскѣ,  обсыпанной  мукою, 
скатать  шарики,  запанировать  въ  яйцо  и  сухари,  см.  №41,  изжарить 
во  фритюрѣ,  осушить,  оглазировать  заварной  ванильной  глазурью 
№  1632,  уложить  на  блюдо,  отпустить  съ  соусомъ  №  1664. 

№  2010.  Яблоки  „Несельроде“.  Роштез  а  Іа  Кезыеіпхіе. 
Растереть  полфунта  отжатаго  сливочнаго  масла  съ  однимъ  цѣ¬ 
лымъ  яйцомъ,  десятью  желтками.  Яйца  прибавлять  къ  маслу  но 
одному.  Когда  масса  запѣнится,  прибавить  въ  нее  полъ  чайной 
ложки  картофельной  муки,  три  стакана  яблочнаго  мармелада  №  1018, 
приготовленнаго  на.  ванильномъ  сахарѣ,  полфунта  истолченныхъ  мин¬ 
дальныхъ  пирожныхъ  №  1891,  уложить  въ  намасленную  форму, 
сварить  на  пару,  выложить  на,  блюдо,  облить  соусомъ'  изъ  абри¬ 
косоваго  мармелада,  предварительно  разведеннаго  миндальнымъ  мо¬ 
локомъ,  отпустить. 

№  2011.  Яблоки  съ  рисомъ.  Гош  тез  ни  гі/..  Сварить  изъ 
полуфунта  риса  густую  кашу  №  2002,  заправить  ее  пятью  золотни- 


Рис.  №  2ЙС. 


ками  сливочнаго  масла,  двумя  желтками,  апельсиннымъ  сахаромъ. 
Уложить  рисъ  плотно  въ  гладкую  низкую  бордюрную  форму,  см. 
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ѵ  ->йй  п оставить  въ  тсидое  мѣсто.  Очистить,  нарѣзать  четвер- 
256.  поставить  в-  _ить  ихъ  на  сливочномъ  маслѣ, 

ЦТ”  иТма^^н™  ВЪ  каменную  чашку,  Налить 

жидіѵпмъ  ванильнымъ  сиропомъ,  покрыть  бумагою,  остудіш,  держась 
гакъ  два  часа.  Слить  сиропъ,  высадить  его,  яблоки  уложить 
с^йннкъ,  залить  густымъ  сиропомъ,  четве^  часа  дериа^  ш. 
легкомъ  огнѣ.  Выложить  бордюръ  изъ  риса  на  блюд  ,  Р  Д  5 
занолшиь  яблоками,  облить  ихъ  сиропомъ,  отпустить.  Особо  въ 
соѵсникѣ^ подать  соусъ  изъ  абрикосовъ  №  1644.  Яблоки  съ  рисомъ 
могутъ  быть  сварены  и  отпущены  цѣлыми,  какъ  укапано  на  рп  . 


\ІІ  ")  ”і 

,\*  2012.  Яблоки  съ  яблочнымъ  пюре.  Ропшея  Ѵоіяіп. 
Очистить,  разрѣзать  яблоки  на  Четвертушки,  обланяшрпть  ихъ  въ 
кипящей  водѣ  съ  лимономъ,  уложить  въ  намасленный  сотейникъ, 
прибавить  нѣсколько  ложекъ  абрикосоваго  шоре  №  16X9,  поставить 
въ  устье  печи.  Изъ  другихъ  яблокъ  сдѣлать  густой  мармеладъ 
.V  Ю18.  Выпечь  въ  умѣренномъ  жару  изт.  тѣста  №  1710  фланъ, 
Прикрывъ  дно  и  бока  тѣста  намасленною  бумагоіі  и  наполнивъ 
пустоту  горохомъ  или  вишневыми  косточками.  Не  снимая  кольца, 
т.  е.  формы,  уложить  фланъ  на  блюдо,  вымазать  его  дно  и  внутреннія 
стѣнки  абрикосовымъ  мармеладомъ,  заполнить  пустое  пространство 
яблоками,  переевшая  каждый  рядъ  яблокъ  истолченными  миндаль¬ 
ными  пирожными  (тасагопз)  X  1 89 1 ,  сверхъ  яблокъ  наложить  слои 
яблочнаго  мармелада,  замаскировать  все  это  глазурью  «Конде» 
X  1637,  т.  е.  смѣсью  въ  равныхъ  частяхъ  мелкаго  сахара  и  рубле¬ 
наго  миндаля,  разведеннаго  бѣлкомъ,  обсыпать  мелкимъ  сахаромъ, 
зарумянить  раскаленною  саламандрой  Л-  5.  Удалить  съ  тѣста  кольце¬ 
образную  форму,  обтереть  блюдо,  отпустить. 

Л*  2015.  Яблока  въ  .мадерѣ.  Рот  тез  аи  тайёге.  Очистить 
и  нарѣзать  небольшіе  яблоки  поперекъ  на  двѣ  половинки,  закруг¬ 
лить  обязанную  сторону,  слегка  обланжирить,  уложить  въ  намаслен¬ 
ный  сотейникъ,  облить  абрикосовымъ  мармеладомъ  №  1618,  соеди¬ 
неннымъ  съ  ванильнымъ  сиропомъ  №  1612,  мадерою.  Сварить  яблоки 
на  легкомъ  огнѣ  до'  готовности,  уложить  ихъ  на  блюдо,  на  гренки 
изъ  бѣлаго  хлѣба,  поджаренные  въ  маслѣ,  залить  высаженнымъ  си¬ 
ропомъ,  въ  которомъ  варились  яблоки,  обсыпать  мелко  накрошенными 
фисташками,  отпустить. 

Л*  2014.  Яблока  съ  кондитерскомъ  кремомъ.  Ротптеа 
угаіінёея.  Положить  на  круглое  блюдо  слой  кондитерскаго  крема 
X  1668  съ  ванилью  и  миндалемъ,  остудить.  Очистить,  нарѣзать 
четвертушками  нѣсколько  яблокъ,  сварить  ихъ  почти  до  готовности 
въ  водѣ  съ  лимоннымъ  сокомъ,  вынуть,  осушить,  згцшть  ваниль¬ 
нымъ  сиропомъ,  остудить.  За  полчаса  до  отпуска,  уложить  на  кремъ 
горкою  приготовленныя  яблоки,  покрыть  ихъ  слоемъ  кондитерскаго 


крема,  кисточкою  замаскировать  горку  яблокъ,  покрыть  кремомъ 
теплымъ  и  густымъ  мармеладомъ  изъ  абрикосовъ  №  1618  поста- 
шггь  блюдо  на  четверть  часа  въ  устье  'печи,  вынуть,  обсыпать  ру¬ 
бленымъ  миндалемъ  пралине  №  1595.  Выпустить  па  кремъ,  кру¬ 
гомъ  Яблокъ,  крупные  шарики  меренга  №  2096,  обсыпать  все  блюдо 
„  меренгу  мелкимъ  сайтомъ,  зарумянить  въ  духовоіі  веча  „ли  га- 
Ммандрой,  см.  №  б,  отпустить. 


№  2015.  Яблоки  „Ришелье**.  Рошгаеа  к  Іа  Кісйеііеп.  Неболь- 
шія  яблоки  очистить,  вырѣзать  середину,  обланжирить  въ  водѣ  съ 
•лимоннымъ  сокомъ,  наблюдая,  чтобъ  яблоки  остались  цѣлыми  и 

бѣлыми.  Сложить  ихъ  на  глубокое  блюдо, залить  горячимъ  ваниль¬ 
номъ  сиропомъ,  круг¬ 
лою  ложечкой,  выем¬ 
кою  вырѣзать  изъ 
крупныхъ  яблокъ  тре¬ 
буемое  количество  ша¬ 
риковъ,  обланжирить 
ихъ,  залить  сиропомъ, 
подкрашеннымъ  кар¬ 
миномъ,  прогрѣть  па 
огнѣ.  Изъ  обрѣзковъ  Рис.  №  26  с, 

же  яблокъ  сварить  съ 

ванильнымъ  сахаромъ  жидкій  мармеладъ  №  1618.  Середину  цѣлыхъ 
яблокъ  заполнить  кондитерскимъ  кремомъ  №  1668,  уложить  яблоки 
на  блюдо,  перекладывая  ихъ  ломтями  ананаснаго  варенья  и  накла¬ 
дывая  на  верхушку  каждаго  яблока  по  крупной  вишнѣ.  Окружить 
яблоки  яблочными  шариками,  огарнировать  янжелпкою  или  кусоч¬ 


ками  ананаса,  залить  все  яблочнымъ  мармеладомъ,  отпустить  съ 
соусомъ  изъ  вишенъ  №  1658,  см.  рис.  №  266. 


№  2016.  Яблоки  въ  тѣстѣ.  Рот  тез  а  Іа  раіе  Геиіііеіёе.  Очи¬ 
стить  яблоки,  вырѣзать  середину,  легко  обланжирить  ихъ  въ  водѣ 
съ  лимоннымъ  сокомъ,  наблюдая,  чтобы  яблоки  остались  цѣлыми 
и  твердыми.  Изъ  тонко  раскатаннаго  слоенаго  тѣста  №  1263  вырѣ¬ 
зать  куски,  смазать  ихъ  яйцомъ,  на  середину  каждаго  куска  тѣста 
уложить  яблоко,  середину  яблока  наполнить  мелкимъ  сахаромъ  съ 
ванилью  или  корицею,  поднять  тѣсто,  слѣпить  его,  уложить  яблоки 


на  плафонъ  такъ,  чтобы  слѣпленныя  части  тѣста  пришлись  подл, 
яблокомъ,  испечь  до  готовности,  отпустить  съ  мелкими,  ванильнымъ 
сахаромъ. 

№  2017.  Яблоки  печеным.  Ропшев  сиііев.  Не  очищая  яблокъ, 
вырѣзать  середину,  уложить  ихъ  на  плафонъ,  наполнить  середину 
яблокъ  мелкимъ  сахаромъ,  подлить  на  плафонъ  немного  холодной 
воды,  испечь  въ  духовой  печи  до  готовности,  отпустить  съ  холод¬ 
ными  сырыми  сливками,  мелкимъ  сахаромъ. 


№  2018.  Яблочный  зефиръ.  Протереть  чрезъ  сто  фунтъ 
яблокъ,  соединять  съ  фунтомъ  мелкаго  сахара,  съ  тремя  бѣлками, 
тщательно  взбить  эту  массу  на  льду  добѣла;  уложить  въ  жестяныя 
или  бумажныя  коробки,  испечь  въ  очень  легкомъ  жару. 

,  №  2019.  Яблоки  съ  ромомъ.  Рот  тез  аи  гііиш.  Очистить, 

вырѣзать  середину  яблокъ,  обланжирить  ихъ  цѣлыми  вь  водѣ 
съ  лимоннымъ  сокомъ.  Уложить  въ  сотейникъ  или  на  огнеупорное 
глиняное  блюдо.  Обсыпать  яблоки  крупнымъ  сахаромъ,  см.  №  1610, 
заколеровать  въ  духовой  печи,  залить  апельсиннымъ  сиропомъ.  За¬ 
лить  яблоки  подогрѣтымъ  ромомъ,  зажечь  таковой,  отпустить. 

Ла  2020.  Яблоки  запеченыя  въ  сливкахъ.  Роншіез  &  Іа 
с гёте.  Уложить  на  огнеупорное  глиняное  блюдо,  обмазанное  масломъ, 
цѣлыя,  очищенныя  яблоки  съ  вынутою  серединой,  обсыпать  боль¬ 
шимъ  количествомъ  сахара,  испечь  до  половины  готовности,  расте¬ 
реть  пять  желтковъ  съ  тридцатью  золотниками  мелкаго  сахара  и 
ложкою  аррорута  или  ложкою  картофельной  муки,  разбавить  двумя 
стаканами  сливокъ,  присоединить  рубленыхъ  цукатовъ,  ягодъ,  раз¬ 
ныхъ  вареній,  залить  этимъ  соединеніемъ  яблоки,  занечь  въ  горячей 
печи,  отпустить  на  томъ  же  блюдѣ. 

№  2021.  Яблоки  по-парпжекп.  Роішпез  й  Іа  рагізіеіте.  Испечь 
коронкою  саваренъ  №  1296,  ровно  обрѣзать  его  верхушку,  образо¬ 
вать  такимъ  образомъ  изъ  него  подставку;  требуемое  количество  яб¬ 
локъ  очистить,  нарѣзать  четвертушками,  закруглить  края,  сварить 
въ  жидкомъ  лимонномъ  сиропѣ.  Сдѣлать  желаемое  количество  очень 
маленькихъ  бенъе  изъ  ананасовъ  №  1984,  чередуя  яблоки  и  бенъе, 
уложить  нхъ  коронкой  на  саваренъ,  заполнить  середину  послѣдняго 
сальпнкономъ  (мелко  нарѣзанными  кубиками)  изъ  сваренныхъ  въ  си¬ 
ропѣ  яблокъ,  грушъ,  ренклодовъ,  абрикосовъ,  вишенъ,  залить  саль- 
шшонъ  и  саваренъ  сиропомъ  пзъ  кирша  въ  тридцать  два  градуса, 
см.  .V  1612,  огарнировать  блюдо  ягодами  смородиннаго,  вишневаго, 
клубничнаго  варенья,  отпустить. 

Лв  2022.  Яблоки  съ  меренгою.  Роттев  тегін^иёез.  Сдѣлать 
бордюра,  изъ  риса,  какъ  указано  въ  №  1961,  выложить  его  на  блюдо, 

остудить;  середину  за¬ 
полнить  четвертушка¬ 
ми  яблокъ,  сварен¬ 
ныхъ  въ  намасленномъ 
сотейникѣ  въ  жидкомъ 
сиропѣ,  заглазировать 
яблоки  и  бордюръ  сло¬ 
емъ  абрикосоваго  мар¬ 
мелада  №  1 6 1 8.  Яблоки 
и  рисъ  покрыть  ров¬ 
нымъ,  гладкимъ  ело- 


емъ  меренги  №  2096;  бордюръ  изъ  риса,  съ  наружной  его  стороны, 
обложить  половинками  яблокъ,  сваренныхъ  также  въ  жидкомъ  си¬ 
ропѣ;  украсить,  какъ  указано  на  рис.  №  267,  шариками  изъ  меренги 
№  2096,  выпущенной  корнетомъ,  см.  №  1906,  обсыпать  сахарною 
пудрой,  въ  легкомъ  жару  подсушить  меренгу,  огарнировать  фрукто¬ 
вымъ  желе,  см.  №№  2142 — 2146,  или  вареньемъ,  отпустить  съ  соу¬ 
сомъ  изъ  абрикосовъ  №  1644. 

№  2023.  Персики  съ  рисомъ.  РёсЬев  аи  ш.  Сварить  пол¬ 
фунта  риса  со  сливками,  какъ  указано  въ  №  2062,  заправить  ку¬ 
скомъ,  масла,  двумя  желтками,  наполнить  этимъ  рисомъ  намаслен¬ 
ныя  маленькія  формочки  для  даріолей,  см.  №  1926,  держать  въ  теп¬ 
ломъ  мѣстѣ.  Десять  крупныхъ  спѣлыхъ  персиковъ  разрѣзать  по¬ 
поламъ,  удалить  косточки,  погрузить  въ  кипятокъ,  снять  кожицу, 
которая  должна  сойти,  какъ  перчатка,  уложить  въ  чашку,  залить 
горячима»  густымъ  ванильнымъ  сиропомъ.  На  середину  блюда  по¬ 
ложить  слой  риса,  на  него  уложить  горкою  персики,  украсить  анже- 
ликою,  кругомъ  установить  тумбочки  изъ  риса,  обмазать  ихъ  гу¬ 
стымъ  абрикосовымъ  мармеладомъ  №  1618;  на  каждую  тумбочку 
наложить  крупную  вишню,  залить  персики  сиропомъ,  которымъ  они 
были  залиты,  разбавивъ  его  мараскиномъ,  отпустить. 

№  2024.  Персики  всмятку.  Рёсйев  й  Іа  социе.  Желаемое  коли¬ 
чество  цѣльныхъ  нерсиковъ  погрузить  въ  кипящую  ключемъ  воду, 
держать  до  тѣхъ  поръ,  пока  шкурка  персика  начнетъ  отдѣляться, 
вынуть  изъ  воды,  снять  шкурку  пальцами,  осушить  персики  по¬ 
лотенцемъ,  уложить  въ  серебряную  кастрюлю,  залить  горячимъ  ва¬ 
нильнымъ  сиропомъ  въ  тридцать  два  градуса,  отпустить.  Эти  же 
персики  можно  подать  и  холодными,  остудивъ  для  сего  какъ  персики, 
такъ  и  сиропъ. 

№  2025.  Персики  кардиналъ.  Рёсііез  сагйіпаі.  Персики,  при¬ 
готовленные,  какъ  описано  въ  №  2024,  раздѣленные  на  поло¬ 
винки,  уложить  въ  серебряную  кастрюлю,  залить  пюре  изъ  земля¬ 
ники  №  1619,  заправленнымъ  ванильнымъ  сиропомъ,  кускомъ  сли¬ 
вочнаго  масла  и  подкрашеннымъ  нѣсколькими  каплями  кармина, 
отпустить. 

№  2026.  Персики  „Бурдалу“.  РбсЬея  а  Іа  Воигсіаіоие.  Раздѣ¬ 
лить  на  половинки  требуемое  количество  персиковъ,  погрузить  ихъ 
въ  кипятокъ,  снять  шкурки,  осушить,  уложить  въ  каменную  чашку, 
залить  холоднымъ  сиропомъ  въ  тридцать  градусовъ,  см.  №  1612.  Въ 
серебряную  кастрюлю  положить  слой  горячаго  кондитерскаго  крема 
№  1 668,  на  него  наложить  персики,  опять  слой  крема;  ножомъ  раз¬ 
ровнять  кремъ,  насыпать  ровный  слой  мелкаго  сахара,  прикладывая 
къ  сахару  раскаленную  докрасна  саламандру,  см.  №  б,  образовать 
слой  леденца,  отпустить. 


2027.  Груши  „Бурдалу*4.  Роігеа  к  Іа  Воигйаіоие.  Пригото¬ 
вляются  совершенно  такъ  же,  какъ  и  персики  бурдалу  №  і  > 
причемъ  персики  замѣняются  ломтями  грушъ,  обланжиренныхъ,  до 
мягкости,  въ  кипяткѣ  съ  днкоппымъ  сокомъ  и  обсыпанныхъ  мелкимъ 
лимоннымъ  сахаромъ. 

Л*  2028.  Груши  съ  абрикосовымъ  пюре.  Роігеа  а  Іа  ригее 
(ГпЬгісоіа.  Очистить  самымъ  тщательнымъ  образомъ  груши  одина¬ 
ковой,  средней  величины,  удаливъ  фруктовою  выемкой  сердцевину 
или  оставивъ  таковую  нетронутой,  сохранивъ  во  всякомъ  случаѣ 
вѣточку;  установить  стоймя  въ  сотейникъ,  залить  водою  пли  са¬ 
мымъ  жидкимъ  сиропомъ,  закисленнымъ  лимоннымъ  сокомъ,  сва¬ 
рить  на  легкомъ  огнѣ  до  мягкости,  наблюдая,  чтобы  груши  отнюдь 
не  потеряли  своей  формы.  Передъ  самымъ  отпускомъ  переложить 
въ  серебряную  кастрюлю  или  каждую  грушу  отдѣльно  установить 
въ  плоскіе  бокалы  для  шампанскаго  (плошки),  основаніе  груши  за¬ 
лить  сладкимъ  абрикосовымъ  пюре  №  1619,  отпустить  горячими  или 
холодными. 

ЛЬ  2029.  Груши  въ  мадерѣ.  Роігеа  аи  таіёге.  Очистить,  от- 
нарнть  груши,  какъ  указано  въ  №  2028;  при  варкѣ  ихъ  прибавить 
вт.  жидкій  закисленный  сиропъ  требуемое  количество  прокнпячеиой 
мадеры.  Отпустить  холодными  или  горячими,  замѣнивъ  пюре  изъ  абри¬ 
косовъ  сиропомъ  изъ  мадеры  средней  густоты  и  надлежащей  сладости. 

ЛЬ  2030.  Абрикосы  „Кольберъ“.  АЪгісоіз  й  Іа  СоІЬегі.  Раз¬ 
дѣлить  пополамъ  двѣнадцать  крупныхъ  абрикосовъ,  удалить  кожу, 
погрузить  на  нѣсколько  секундъ  въ  кипятокъ,  выбрать,  осушить 
полотенцемъ,  уложить  на  блюдо,  залить  холоднымъ  сиропомъ  съ 
кнрщемъ;  держать  абрикосы  такъ  часъ  времени.  Вынуть  изъ  сиропа, 
осушить  на  полотенцѣ,  приложить  къ  каждой  половинкѣ  абрикоса 
немного  риса,  свареннаго  въ  сливкахъ,  см.  №  2062,  и  заправленнаго 
масломъ  и  желтками,  придать  форму  цѣлаго  абрикоса,  обмазать 
абрикосовымъ  мармеладомъ  Лі  1618,  обвалять  въ  толченыхъ  мин¬ 
дальныхъ  пирожныхъ  №  1891,  обмакнуть  въ  разбитое  яйцо,  обвалять 
въ  сухаряхъ,  см.  №  41,  изжарить  во  фритюрѣ,  осушить,  уложить 
на  блюдо,  облить  абрикосовымъ  соусомъ  №  1644  съ  киршемъ  и 
миндальнымъ  молокомъ  №  1600,  отпустить. 

ЛЬ  2031.  Абрикосы  „Конде“.  АЬгісоІз  а  Іа  Сопсіё.  Раздѣлить 

на  двѣ  половинки  пят¬ 
надцать  абрикосовъ, 
снять  кожицу,  на  двѣ 
секунды  опустить  въ  ки¬ 
пятокъ,  вынуть,  обтереть, 
уложить  въ  каменное 
блюдо,  залить  холодными, 
ванильнымъ  сиропомъ  въ 

Рис.  .V  268. 
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тридцать  два  градуса,  см.  №  1612.  Черезъ  часъ  уложить  абрикосы  па 
бордюръ  или  подставку  изъ  риса  №  1961,  обсыпать  рубленымъ  мин¬ 
далемъ,  мелкимъ  сахаромъ,  заглазировать  въ  духовой  печи  или  сала¬ 
мандрою,  см.  №5,  обложить  блюдо  крокетиками  изъ  риса  №  2007, 
сдѣланными  въ  формѣ  шариковъ,  съ  воткнутыми  въ  каждый  изъ 
нихъ  стебельками  изъ  анжелшш.  Отпустить  съ  абрикосовымъ  соу¬ 
сомъ  №  1644  съ  мараскиномъ,  см.  рис.  №  268. 

№  2032.  Абрикосы  по-иортугальски.  АЬгісоІэ  к  Іа  рогіи- 
^аізе.  Сварить  фунтъ  риса  со  сливками,  какъ  указано  въ  №  2062, 
часть  этого  риса  положитъ  слоемъ  на  блюдо,  разровнять,  остудить. 
Остальную  часть  риса  заправить  кускомъ  сливочнаго  масла,  четырьмя 
желтками,  выложить  толстымъ  слоемъ  этого  риса  внутреннія  стѣнки 
куполообразной  намасленной  формы,  середину  ея  заполнить  саль- 
піікономъ  изъ  ананаснаго  варенья  съ  густымъ  абрикосовымъ  мар¬ 
меладомъ,  прикрыть  сальпиконъ  слоемъ  риса,  кружкомъ  изъ  бумаги, 
поставить  на  полчаса  на  паръ  въ  кастрюлю,  наполненную  чуть- 
чуть  кипящею  водой.  За  десять  минутъ  передъ  отпускомъ  опро¬ 
кинуть  форму  на  блюдо,  обложить  низъ  половинками  крупныхъ 
абрикосовъ,  заблаговременно  очищенныхъ  и  выдержанныхъ  часъ  въ 
горячемъ  ванильномъ  сиропѣ.,  украсить  коронку  изъ  абрикосовъ 
анжеликою,  на  вершину  риса  уложить  ренклодъ,  обмазать  абрикосы 
густымъ  абрикосовымъ  сиропомъ,  приложить  къ  каждому  абрикосу 
по  половинкѣ  миндалины,  отпустить  съ  сиропомъ,  соединеннымъ  съ 
абрикосовымъ  мармеладомъ  №  1618. 

№  2033.  Каштаны  съ  рисомъ.  Маггопв  а,  Гезра^поіе.  На¬ 
маслить  высокую  форму,  выложить  дно  и  бока  ея  красиво  нарѣзан¬ 
ною  анжеликой,  вымоченною  въ  теплой  водѣ.  Сварить  три  четверти 
фунта  риса  со  сливками,  см.  №  2062,  переложить  рисъ  въ  другую 
кастрюлю,  заправить  его  кускомъ  масла,  пятью  желтками,  обложить 
этимъ  рисомъ  дно  и  бока  формы  плотнымъ  слоемъ  въ  палецъ 
толщины,  наполнить  пустое  пространство  каштанами,  сваренными 
въ  жидкомъ  ванильномъ  сиропѣ  №  1602,  смѣшанными  съ  очищен¬ 
нымъ  кишмишемъ  и  нѣсколькими  ложками  абрикосоваго  мармелада 
№  1618  съ  мараскиномъ,  прикрыть  все  это  слоемъ  риса,  кружкомъ 
изъ  бумаги.  Поставить  форму  въ  сотейникъ  съ  горячею  водой,  про¬ 
держать  на  пару  полчаса,  опрокинуть  на  блюдо,  залить  сиропомъ 
съ  мараскиномъ,  отпустить. 

№  2034.  Сюпремъ  изъ  фруктовъ,  горячій.  Виргёте  йе 
Ггиііз.  Отварить  въ  жидкомъ  лимонномъ  сиропѣ  съ  мараскиномъ  на- 
рѣзанные,  обточенные  куски  грушъ,  яблокъ,  абрикосовъ,  ренклодовъ, 
ананасовъ;  выбрать  фрукты,  дачь  стечь  сиропу,  уложить  ихъ,  чере¬ 
дуя  но  цвѣтамъ,  въ  серебряную  кастрюлю,  залить  сиропомъ  съ 
мараскиномъ  въ  тридцать  два  градуса,  см.  №  1612,  отпустить. 


'  Л5  2035.  Ананасъ  съ  рисомъ.  Апапав  аи  и*.  ^  " 

насъ,  разрѣзать  его  вдоль  на  двѣ  половины,  кажд}  зчлить 

рѣзать  на  ломти,  обровнять,  уложить  въ  каменную  ‘  ^ ' ‘В]л 

холоднымъ  сиропомъ  въ  двадцать  пять  градусовъ,  см.  " 

Черезъ  три  часа  слить  сиропъ,  прибавить  въ  него  сах  Р*  > 

■до  тридцати  двухъ  градусовъ,  остудить,  “н!|“зъ‘  фу„та 

крупы  сварить  крутон 
вить  пятью  желтками, 

анжеликбю,  устано- 
Рис.  .ѵ  2б«).  вить  его  на  приготов¬ 

ленную  уже  на  блюдѣ 

подставку  изъ  риса,  поставить  въ  устье  печи,  кисточкою  нѣсколько 
разъ  обмазать  теплымъ  абрикосовымъ  мармеладомъ  №  1618,  передъ 
отпускомъ  обложить  рисъ  коронкою  ломтями  ананаса,  между  послѣд¬ 
ними  и  ржомъ  дожить  остроконечные  кусочки  анжелики,  отт- 
стнгь  однтаременно  съ  соусомъ  изъ  абрикосовъ  съ  вапилыо  №  1644, 
см.  рис.  №  250. 

•V®  2036.  Фрукты  разные  съ  бпеквитомъ  маделенъ. 

Кгиіів  а  Іа  Мабеіоше.  Очистить  ананасъ,  разрѣзать  его  въ  длину 
пополамъ,  каждую  половину  нарѣзать  на  ломтики. однообразнаго  ра з- 
мѣра  п  вида;  уложить  въ  чашку,  залить  холоднымъ  сиропомъ  въ 
двадцать  пять  градусовъ,  ем.  №1612,  держать  такъ  три  часа,  слить 
сиропъ,  прибавить  въ  него  сахара,  доварить  до  густоты  въ  тридцать 
два  градуса,  остудить,  вновь  залить  ішъ  ананасъ.  Приготовить  саль¬ 
никовъ  ИЗЪ  грушъ,  дыни,  ренклодовъ,  цукатовъ,  залить  его  сиро¬ 
помъ  съ  мадерою.  Сложить  ігь  чашку  двѣнадцать  половинокъ  абри- 
косовъ,  залить  сиропомъ.  Налить  также  сиропомъ,  но  теплымъ,  двад¬ 
цать  штукъ  крупныхъ  вишенъ. 

Испечь  въ  умѣренномъ  жару  бисквитъ  маделенъ  №  1735»  на¬ 
полнивъ  нмъ  три  четверти  обмасленной  бордюрной  формы,  осталь¬ 
ное  же  тѣсто  испечь  пластомъ  на  плафонѣ.  Для  бисквита  взять  фунтъ 
апе.тьешшаго  сахара,  шестьдесятъ  золотниковъ  муки,  двѣнадцать 
золотниковъ  картофельной  муки,  семьдесятъ  пять  золотниковъ  сли- 
вочнаю  м.іела,  восемь  желтковъ,  одно  цѣлое  яйтт  шѵгит.  «„л,. 
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тыхъ  бѣлка,  три  ложки  коньяка,  полторы  ложки  померанцевой  воды, 
*  щепотку  соли.  Испеченный  бисквитный  бордюръ  выложить  на  сито, 
остудить,  обмазать  ки¬ 
сточкою  м  ал  ипов  ымъ 
мармеладомъ  №  1618, 
обсыпать  рублеными 
фисташками,  поло¬ 
жить  на  блюдо,  «'ро¬ 
дину  частью  запол¬ 
нить  слоемъ  того  же 
тѣста,  а  затѣмъ  саль¬ 
никовомъ  изъ  фрук¬ 
товъ,  вынутыхъ  изъ 
сиропа;  къ  нему  ко¬ 
ронкою  приложить  абрикосы,  поверхъ  салышкона  положить  вишни, 
украсивъ  ихъ  кусочками  анжелнки,  низъ  тѣста  обложить  кусками 
ананаса;  всѣ  сиропы  соединить,  отпустить  къ  соусникѣ,  вмѣстѣ  съ 
блюдомъ,  см.  рис.  №  260. 

№  2037.  Землцника  съ  апельсиннымъ  сиропомъ.  Кгаізев, 
гаГга ісіііов  раг  ші  іиз  сГогаіще.  Очистить  крупную  землянику,  уло¬ 
жить  въ  серебряную  кастрюлю,  залить  горячимъ  или  холодными, 
апельсиннымъ  сиропомъ  въ  тридцать  два  градуса,  см.№  1612,  от¬ 
пустить. 

№  2038.  Пудингъ  изъ  риса.  Роікіііщ  (Іе  гі/.  Фунтъ  риса 
вымыть,  легко  припустить  на  огнѣ  на  сливочномъ  маслѣ,  съ  очень 
небольшимъ  количествомъ  соли,  тщательно  наблюдая,  чтобы  рисъ 
сохранилъ  свои  бѣлый  цвѣтъ;  залить  кипяткомъ,  за'ки  пятить, 
слить  воду,  налить  два  съ  половиною  стакана  жидкихъ  кипящихъ 
сливокъ  или  цѣльнаго  молока,  доварить  рисъ  до  готовности,  отста¬ 
вить.  Растереть  четверть  фунта  апельсиннаго  сахара  съ  четвертью 
фунта  сливочнаго  масла;  продолжай  растирать,  прибавить  по  одному, 
пять  желтковъ,  соединить  съ  рисомъ,  слегка  остывшимъ.  Поло¬ 
жить  въ  рисъ  перемытые  изюмъ,  коринку,  цукаты,  см.  №  1692,  и, 
когда  риск  значительно  остынетъ,  соединить  его  съ  пятью  взби¬ 
тыми  бѣлками.  Наполнить  толстую  намасленную  и  обсыпанную 
мукою  или  сухарями  форму,  поставить  на  паръ,  варить  до  готов¬ 
ности.  Отпустить  со  сливками  или  съ  сабаіономъ  №  1667,  или 
съ  сиропомъ  №  1612,  или  съ  соусомъ  №  1641. 

№  2039.  Пудингъ  изъ  манной  крупы.  Роийііщ  йе 

яетоиіе.  Сварить  на  четырехъ  стаканахъ  молока  кашу  изъ  четы¬ 
рехъ  ложекъ  манной  крупы.  Псе  время  избивать  вѣничкомъ  или 
мѣшать,  чтобы  не  было  комковъ.  Когда  каша  сварится,  положить 
чуточку  соли,  кусокъ  масла,  снять  съ  огня,  дать  немного  остыть. 
Положить  два  цѣлыхъ  яйца,  три  желтка,  ванильнаго  сахара  по 

ІЮВАИЖОК  ИСКУССТВО. 


Рис.  №  200. 
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вкусу,  нарѣзанныхъ  цукатовъ,  два  взбитыхъ  бѣлка.  Сложить  въ 
намасленную  форму,  обсыпанную  сухарями,  поставить  на  паръ, 
продержать  на  пару  около  получаса,  отпустить  съ  соусомъ  са- 
баіонъ  -V  1650  или  съ  сиропомъ  изъ  красной  смородины,  см. 
.V  161:2,  или  съ  соусомъ  .V  1641.  см.  рис.  №  261. 


Рис  Л"  2(і1. 


Л»  2040.  Пудингъ  изъ  лапши.  Рои<1іп&  сіе  пошПез.  Сва¬ 
рить  требуемое  количество  лашип  ЛИ  400  на  молокѣ,  всыпая  тако¬ 
вую  въ  кипящее  молоко;  мѣшать,  чтобы  не  было  комковъ.  Когда 
лапша  сварится  до  надлежащей  густоты,  снять  съ  огня,  остудить; 
присоединить  чуточку  соли,  кусокъ  масла,  сахара,  цедры,  цука¬ 
товъ  (по  количеству  лапши),  отъ  трехъ  до  шести  желтковъ,  столь¬ 
ко  же  взбитыхъ  бѣлковъ.  Намаслить  форму  и  обсыпать  ее  сухарями, 
положить  приготовленную  лапшу  и  поставить  въ  умѣренно  горячую 
печь.  Примѣрно  черезъ  полчаса  выложить  на  блюдо  н  подать  съ 
сиропомъ  №  1612  или  съ  сабаіономъ  ,\«  1655,  или  съ  соусомъ 
Л5  1641. 

№  2041.  Пудингъ  изъ  фруктоваго  пюре  или  сиропа. 
Роибіп§  а  их  ІѴиігз.  Полфунта  пюре  изъ  ягодъ  или  фруктовъ,  см. 
Лё  1619,  или  полфунта  ягоднаго  сиропа,  см.  №  1612,  вылить  въ 
кастрюлю,  прибавить  восемь  желтковъ,  сахара  болѣе  полфунта, 
если  пюре  изъ  фруктовъ  несладкое,  и  значительно  меньше  полу¬ 
фунта,  если  употребляется  сиропъ,  рюмку  рома  или  мараскина, 
пли  вообще  какого-нибудь  душистаго  ликера,  полную  ложку  муки, 
столько  же  картофельной,  двадцать  золотниковъ  сливочнаго  масла. 
Поставить  на  огонь,  постоянно  мѣшая,  заварить.  Когда  вся  масса 
загустѣетъ,  процѣдить  чрезъ  сито  въ  густо  намасленную  осы¬ 
панную  мукою  шарлотппцу,  закрыть,  поставить  ее  на  плиту  въ 
сотейникъ  съ  кипяткомъ,  варить  три  четверти  часа  и  на  четверть 
часа  съ  сотейникомъ  же  переставить  въ  духовую  печь,  выложить 
на  блюдо.  Отпустить  съ  сабаіономъ  №  1656  или  сиропомъ  №  1612 
или  соусами  №№  1641—1643.  ’ 


№  2042.  Пудингъ  по-англійски.  РошШщ  аіцуіаія  а  Іа 
гоуаіѳ.  Испечь  въ  шарлотной  формѣ  бріошъ  №  1286,  остудить, 
срѣзать  съ  него  верхъ,  срѣзать  очень  ровно  боковые  края  бріоша, 
но  такъ,  чтобъ  онъ  остался  съ  боковъ  совершенно  круглымъ. 
Нарѣзать  бріошъ  ломтями  поперекъ,  вынуть  выемкою  изъ  этихъ 
ломтей  середину,  оставивъ  только  кольца  изъ  тѣста;  обмазать  ихъ 
разными  фруктовыми  пюре,  см.  №  1619  пли  вареньемъ,  или  желе, 
см.  №№  2 142 — 2145.  Густо  намаслить  шарлотную  форму  такихъ 
размѣровъ,  чтобъ  эти  кольца  могли  быть  въ  нее  уложены;  въ 
форму  преведе  всего  па  дно  положить  кружокъ  намасленной  бумаги, 
на  него  наложить  одинъ  на  другой  вырѣзанные  кольца  бріоша, 
пересыпая  ихъ  нарубленными  цукатами,  фисташками,  истолченными 
миндальными  пирожными  №  1891.  Заполнить  форму  кольцами  изъ 
бріоиінаго  тѣста  до  двухъ  третей  вышины;  всю  пустоту  колецъ 
бріоша  наполнить  англійскимъ  кремомъ  №  1663  или  кремомъ  №  1666 
съ  цукатами,  съ  засахаренными  фруктами,  нарѣзанными  кусоч¬ 
ками,  цѣлыми  вишнями,  другими  ягодами  изъ  варенья,  наложить 
кружокъ  изъ  бріоиінаго  тѣста.  Закрыть  форму,  поставить  ее  на 
паръ  въ  духовую  печь.  Черезъ  три  четверти  часа  выложить  пу¬ 
дингъ  ва  блюдо.  Отпустить  съ  сиропомъ  №  1612  или  съ  соусомъ 
№  1644. 

№  2043.  Пудингъ  кабинетъ.  Роікііпу  (1е  саЬіпеі.  Густо  на¬ 
маслить  форму  для  желе  или  крема,  или  шарлотную  форму.  Если 
взять  шарлотную  форму,  то  на  дно  положить  кружокъ  намаслен¬ 
ной  бумаги.  Дно  и  бока  формы  обложить  бисквитами  №  1906, 
цукатами,  вырѣзавъ  то  и 
другое  надлежащими  выем¬ 
ками;  наполнить  форму  до 
трехъ  четвертей  вышины, 
не  очеігь  плотно,  рядами 
бисквитовъ  №  1906,  фрук¬ 
товъ  въ  сахарѣ,  ягодами  раз¬ 
наго  варенья,  безъ  сиропа; 
пустое  пространство  между 
бисквитами  и  фруктами  за¬ 
лить  англійскимъ  кремомъ  Рис.  №  202. 

.М°  1663  или  1668,  положить 

послѣдній  рядъ  бисквитовъ.  Закрыть  крышкою,  установить  форму 
въ  кастрюлю  съ  кипяткомъ,  поставить  въ  духовую  печь;  варить 
около  часа.  Обвести  внутренность  формы  ножомъ,  выложить  на 
блюдо,  отпустить  съ  сиропомъ,  см.  №  1612,  сабаіономъ  №  1657 
или  съ  соусами  №№  1641 — 1650,  см.  рис.  №  262. 

№  2044.  Пудингъ  кабинетъ  по-итальянски.  РошИп#  Йв 
саЬіпеі;  к  ГШЦіедпе.  Искрошить  фунтъ  обыкновенныхъ  бисквитовъ 

за* 
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ѵ  1<)06  и ли  бисквита  маделенъ  №  1724,  или  бисквита  изъ  генуэз¬ 
скаго  тѣста  Л-  1719, прибавить  нѣсколько  истолченныхъ  миндаль¬ 
ныхъ  пирожныхъ  №  1891,  ложку  апельсиннаго  сахара,  три  цѣлыхъ 
яйца,  пять  желтковъ,  стаканъ  сливокъ,  рюмку  рома;  тщательно 
смѣшать  протереть  чрезъ  сито.  Прибавить  полфунта  нарѣзанныхъ 
на  маленькіе  кусочки  апельсинныхъ  и  лимонныхъ  цукатовъ,  столько 
же  очищенныхъ  кишмиша  и  коринки  №  1592.  Перелить  всю  при¬ 
готовленную  массу  въ  намасленную,  обсыпанную  мукою  форму, 
прикрыть  бумагою,  закрыть  крышкою,  сварить  на  пару  въ  духо¬ 
вой  печи.  Выложить  на  блюдо,  кисточкою  наложить  слой  абрико¬ 
соваго  мармелада  Л»  1618,  отпустить  съ  сиропомъ  №  1612  пли  съ 


соусомъ  Лі  1645.  , 

А»  2045.  Пудингъ  съ  каштанами.  Роийпщ  а  1  Огіеапв. 
Двѣнадцать  золотниковъ  картофельной  муки  соединить  съ  шестью 
желтками,  двумя  стаканами  молока  и,  не  давая  кипѣть,  проварить 

на  легкомъ  огнѣ,  процѣ¬ 
дить  чрезъ  сито,  соеди¬ 
нить  съ  тридцатью  ше¬ 
стью  золотниками  апель¬ 
синнаго  сахара ,  изюмомъ, 
цукатами, двумя  рюмками 
рома,  полуфунтомъ  пюре 
изъ  каштановъ  №  1943, 
шестью  взбитыми  бѣлка¬ 
ми.  Наполнить  намаслен¬ 
ную  и  обсыпанную  му- 
Рис.  N5  263.  кой  форму  для  бабы,  см. 

Лг  1289,  до  трехъ  четвер¬ 
тей  высоты,  закрыть,  поставить  на  паръ,  варить  около  часа;  отпу¬ 
стить  съ  сабаіономъ  Л»  1 657  или  съ  сиропомъ  №  1612,  или  съ  соу¬ 
сомъ  .V  1644,  см.  рис.  Л»  263. 


ОТДѢЛЪ  XXXII. 

Пудинги. 

Л**  2046.  Плумъ-иудингъ.  Рішп-рошіііщ.  Въ  каменную  чашку 
положить  нолфунта  очищенныхъ  изюма,  кишмиша,  коринки  №  1692, 
четверть  фунта  разныхъ  тонко  нарѣзанныхъ  цукатовъ,  апельсин¬ 
ной  корки,  налить  двѣ  рюмки  рома,  двѣ  рюмки  кирша,  рюмку  ма¬ 
раскина,  прибавить  немного  истолченной  ванили,  корицы,  чуточку 
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кайенскаго  перца,  толченаго  миндаля,  апельсинной  и  лимонной  цедры; 
смѣшать,  оставить  на  два  часа.  Нарубить  мелко  съ  ложкой  муки 
полфунта  мякиша  бѣлаго  хлѣба,  полфунта  очищеннаго  отъ  пленокъ 
почечнаго  жира,  соединить  съ  вышеописаннымъ  приготовленіемъ. 
Прибавить  нѣсколько  бисквитовъ  №  1906,  пять  сырыхъ  яицъ,  чет¬ 
верть  фунта  мелкаго  апельсиннаго  сахара,  понемногу  ягодъ  разныхъ 
вареній. 

Намаслить  салфетку,  обсыпать  ее  мукою,  уложить  на  нее  все 
изготовленное,  собрать,  завязать  салфетку,  погрузить  ее  въ  ка¬ 
стрюлю,  наполненную  кипящею  водой,  варить  отъ  шести  до  семи 
часовъ,  наблюдая,  чтобы  вода  въ  кастрюлѣ  псе  время  покрывала 
поверхность  пудинга  и  кипѣла;  салфетка  съ  пудингомъ,  въ  свою 
очередь,  не  должна  касаться  дна  кастрюли;  удобнѣе  всего  укрѣпить 
салфетку  на  палку,  которую  и  положить  на  края  кастрюли.  Когда 
пудингъ  окажется  свареннымъ,  осторожно  выложить  его  на  блюдо, 
обсыпать  сахаромъ, 
облить  ромомъ,  зажечь 
послѣдній,  подавать. 

Вмѣстѣ  отпустить  са- 
баіоиъ  №  1665  или 
какой-нибудь  сиропъ, 
см.  №  1612,  или  соусы 
№№  1641—1650. 

Пудингъ,  изготов¬ 
ленный  такимъ  обра¬ 
зомъ,  можетъ  сохра¬ 
няться  мѣсяцами;  его 
молено  подавать  и  хо¬ 
лоднымъ,  и  горячимъ, 
въ  послѣднемъ  случаѣ, 
подогрѣвая  на  пару, 
см.  рис.  №  264. 

Настоящій  пудингъ  можетъ  быть  сдѣланъ  въ  куполообразной 
формѣ,  которая  наполняется  массой  для  пудинга,  обвязывается  мок¬ 
рою,  намасленною  салфеткой,  погружается  въ  кипятокъ.  Когда  пу¬ 
дингъ  готовъ,  форму  выложить  на  сито,  ровно  обрѣзать  дно  пудин¬ 
га,  переложить  на  блюдо,  вырѣзать  часть  верхушки,  налить  ромъ  въ 
отверстіе  и  на  блюдо,  отпустить  и  передъ  самой  подачей  зажечь  ромъ. 

№  2047.  Плумъ-пудингъ  французскій.  Рішп-роисіііщ  й,  Іа 
і'гап§аІ8е.  Мелко  изрубить  полфунта  очищеннаго  отъ  пленокъ  по¬ 
чечнаго  жира,  смѣшать  съ  тридцатью  пятью  золотниками  муки, 
прибавить  по  одному  пять  цѣлыхъ  яицъ,  тщательно  соединить, 
прибавить  тридцать  пять  золотниковъ  апельсиннаго  сахара,  столько 
же  очищеннаго  кишмиша,  столько  же  коринки  №  1692,  двадцать 


золотниковъ  мелко  нарѣзанныхъ  цукатовъ,  три  мелко  нарѣзанныхъ 
печеныхъ  яблока,  три  ложки  абрикосоваго  мармелада  №  1618,  чу¬ 
точку  апельсинной  цед¬ 
ры,  немного  имбиря  въ 
порошкѣ,  рюмку  коньяка, 
рюмку  кирша,  рома,  ма¬ 
раскина,  щепотку  соли. 
Намаслить  форму,  обсы¬ 
пать  ее  мукою,  наполнить 
приготовленною  массой, 
закрыть,  поставить  на 
паръ  въ  кипящую  воду, 
которая  должна  все  время 
кипѣть,  черезъ  два  часа 
выложить  пудингъ  на  блюдо,  отпустить  съ  соусомъ  изъ  абрикосовъ 
съ  ромомъ  Лг  1644,  см.  рис.  №  265. 

.Ѵз  2048.  Пудингъ  съ  чернымъ  хлѣбомъ.  Рошіін#  аи  раіп 
поіг.  Густо  намаслить  шарлотную  форму,  дно  п  бока  уложить  тон¬ 
кими  ломтями  чернаго  хлѣба,  напитанными  сливками  и  обсыпанными 
сахаромъ.  Отдѣльно  соединить  четыре  яйца,  ложку  потолченнаго 
каленаго  миндаля,  двѣ  ложки  сухарей  изъ  чернаго  хлѣба,  двѣ  ложки 
истолченнаго  шоколада,  по  двѣ  ложки  очищеннаго  изюма  №  1592 
и  мелко  нарѣзанныхъ  цукатовъ,  два  стакана  сливокъ.  Влить  въ 
приготовленную  форму,  закрыть.  Варить  на  пару  въ  духовой  печи 
часъ,  выложить  на  блюдо,  отпустить  съ  сиропомъ  №  1612,  или 
сабаіономъ  Л:  1656,  или  съ  соусами  1641,  1651  и  1658. 

№  2049.  Пудингъ  съ  чернымъ  хлѣбомъ,  по-нѣмецки. 
Рошйіщ  аи  раіи  поіг  Гаііешашіе.  Растереть  въ  чашкѣ  пятнадцать 
золотниковъ  сливочнаго  масла,  прибавить  три  желтка,  два  цѣлыхъ 
яйца,  двадцать  пять  золотниковъ  лимоннаго  сахара,  двадцать  зо¬ 
лотниковъ  толченаго  неочищеннаго  миндаля,  чуточку  толченой  ко¬ 
рицы,  ложку  толченаго  шоколада,  двѣ  ложки  мелко  изрубленнаго 
апельсиннаго  цуката,  десять  золотниковъ  распущеннаго  масла,  трид¬ 
цать  золотниковъ  сухарей  чернаго  хлѣба,  смоченныхъ  рюмкою  рома, 
тщательно  размѣшать,  уложить  въ  намасленную  форму,  сваритъ  на 
пару  въ  духовой  печн.  Черезъ  три  четверти  часа  выложить  изъ 
формы  на  блюдо,  отпустить  съ  соусомъ  №  1643  или  съ  соусомъ 
изъ  вишенъ  №  1658. 

Л*  2050.  Пудингъ  съ  бѣлымъ  хлѣбомъ.  Бгеасі  роисііпд. 
Двадцать  пять  золотниковъ  очищеннаго  почечнаго  сала  и  мозго¬ 
вого  жира  въ  равныхъ  частяхъ  истолочь,  протереть  чрезъ  сито; 
прибавить  тридцать  два  золотника  апельсиннаго  сахара,  но  одному 
шесть  желтковъ,  одно  цѣлоое  яйцо,  мѣшать  до  тѣхъ  поръ,  пока 
масса  запѣнится;  прибавить  полфунта  мякиша  бѣлаго  хлѣба,  вы- 
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моченнаго  нъ  молокѣ  и  выжатаго,  пятнадцать  золотниковъ  кишмиша 
№  1692,  столько  жена  рѣзанныхъ  цукатовъ,  чуточку  соли,  полъ-ста¬ 
кана  рома.  Тщательно  смѣшать,  переложить  вч.  форму,  закрыть, 
варить  часъ  съ  четвертью  на  пару  въ  духовой  мечи.  Переложить  на 
блюдо,  отпустить  съ  соусомъ  изъ  абрикосовъ  съ  ромомъ  №  1  (344, 
см.  рис.  №  266. 


Рис.  №  2(Ж. 


№  2051.  Пудингъ  шотландскій.  Рошіпщ  а  Гёсоаааіае.  Вымо¬ 
чить  вятьдесятъ  золотниковъ  мозгового  жира,  истолочь,  протереть 
чрезъ  сито,  тщательно  смѣшать,  дабы  запѣнилось,  съ  двадцатью 
пятью  золотниками  сливочнаго  масла,  прибави  ть,  постоянно  мѣшая, 
сорокъ  золотниковъ  ванильнаго  сахара,  три  цѣлыыхъ  яйца,  два 
желтка,  четыре  ложки  пюре  изъ  каштановъ  №  1943,  ложку  рисо¬ 
вой  муки,  тридцать  золотниковъ  очищеннаго  кишмиша,  см.  №  1592, 
столько  же  ананаснаго  цуката,  разрѣзаннаго  на  мелкіе  кусочки,  двѣ 
ложки  кирша,  переложить  все  въ  гладкую  съ  отверстіемъ  форму, 
обмасленную  и  обсыпанную  мукой,  заполнивъ  три  четверти  таковой, 
варить  въ  теченіе  часа  на  пару  въ  духовой  печи;  отпустить  съ 
ананаснымъ  сиропомъ  съ  киршемъ  №  1647. 

№  2052.  Пудингъ  тирольскій.  Роисіищ  а  Іа  іугоііение.  Ис¬ 
крошить  полфунта  бис, квитовъ  №  1906,  положить  въ  чашку,  при¬ 
бавить  три  яйца,  два  желтка,  полфунта,  распущеннаго  шоколада, 
пятнадцать  золоти  икот,  вымоченнаго  и  истолченнаго  мозгового 
жира,  двадцать  золотниковъ  очищеннаго  кишмиша,  см.  №  1592,  двѣ 
ложки  абрикосоваго  пюре  №  1619,  ложку  ванильною  сахара,  два 
стакана  сливокъ.  Перелить  въ  намасленную  и  обсыпанную  мукой 
форму,  сварить  на  пару  въ  духовой  печи,  въ  теченіе  часа,  от¬ 
пустить  съ  шоколаднымъ  соусомъ  №  1652. 

№  2053.  Пудингъ  саксонскій.  Роініііщ  зоиі'Яё  а  Іа  аахоппе. 
Вскипятить  два  стакана  молока  съ  кускомъ  ванили,  снять  съ  огня, 
удалить  ваниль.  Полфунта  муки  развести  зтимъ  горячимъ  молокомъ, 
подливая  его  понемногу  и  постоянно  мѣшая,  прибавить  полфуігга 
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апельсиннаго  сахара,  полфунта  сливочнаго  масла,  щепотку  соли. 
На  легкомъ  огнѣ  мѣшать  до  тѣхъ  норъ,  пока  масса  загустѣетъ, 
снятъ  съ  огня,  долго  мѣшать,  протереть  чрезъ  сито,  опять  поста¬ 
вить  на  огонь  и  держать,  постоянно  мѣшая,  до  тѣхъ  поръ,  пока 
масса  начнетъ  отставать  отъ  дна  кастрюли.  Снять  съ  огня,  вбить 
въ  массу  по  одному  девять  желтковъ,  присоединивъ  восемь  крѣпко 
взбитыхъ  бѣлковъ.  Уложить  въ  форму  съ  отверстіемъ,  обмасленную  и 
обсыпанную  картофельною  мукой  и  мелкимъ  сахаромъ.  Установить 
форму  въ  сотейникъ  съ  кипящей  водою,  поставить  въ  духовую 
печь,  варить  пятьдесятъ  минуть,  наблюдая,  чтобы  вода  чуть  пере¬ 
биралась  съ  края.  Вынуть,  опрокинуть  на  блюдо,  облить  англій¬ 
скимъ  кремомъ  Л*  1663  съ  ванилью  или  апельсинами. 

Ді  2054.  Пудингъ  суфле  изъ  миндаля.  РошШщ  зон  01  о.  аих 
ашишіея.  Четыре  ложки  рисовой  муки  развести  полутора,  стаканами 
густого  миндальнаго  молока,  положить  чуточку  соли,  кусокъ  масла, 
тщательно  соединить  на  легкомъ  огнѣ,  снять  съ  огня,  прибавить 
восемнадцать  золотниковъ  ванильнаго  сахара,  двѣнадцать  золотни¬ 
ковъ  масла,  цѣлое  яйцо,  четыре  желтка,  одну  ложку  сливокъ,  два 
крѣцко  взбитыхъ  бѣлка.  Наполнить  гладкую  обмасленную  форму 
приготовленною  массой,  перекладывая  оную  тонкими  ломтями  бис¬ 
квитовъ  Де  1906,  намазанныхъ  абрикосовымъ  мармеладом'!.  Лі  1618, 
закрыть,  варить  три  четверти  часа  на  пару  въ  духовой  печи,  от¬ 
пустить  съ  англійскимъ  кремомъ  съ  миндалемъ  и  ванилью  №  1663. 

Да  2055.  Пудингъ  суфле  съ  шоколадомъ.  Ропеііпц  аопМс 
аи  сіюсоіаі.  Развести  тридцать  золотниковъ  муки  стаканомъ  горя¬ 
чаго  молока,  присоединить  пятнадцать  золотниковъ  масла,  пятнад¬ 
цать  золотниковъ  ванильнаго  сахара,  чуточку  соли.  На  легкомъ 
огнѣ,  посгошшо  мѣшая,  проварить  муку  съ  молокомъ,  снять  съ  огня, 
долго  мѣшать,  чтобы  получилась  совершенно  гладкая  масса;  если 
нужно,  протереть  чрезъ  сито,  вновь  поставить  иа  огонь,  держать  до 
тѣхъ  норъ,  пока  масса  отстанетъ  отъ  дна  кастрюли,  переложить 
въ  чашку,  дать  нѣсколько  остыть,  прибавить  четыре  ложки  шоко¬ 
лада,  раснущеннаго  и  соединеннаго  съ  двумя  желтками,  тщательно 
смѣшать,  прибавить  пять  желтковъ,  пятнадцать  золотниковъ  масла, 
пятнадцать  золотниковъ  ванильнаго  сахара,  пятъ  крѣпко  взбитыхъ 
бѣлковъ.  Уложитъ  въ  форму,  съ  отверстіемъ  въ  серединѣ,  закрыть 
таковую,  варить  на  пару  пятьдесятъ  минутъ,  въ  духовой,  не  очень 
горячей,  печи.  Выложить  на  блюдо,  отпуститъ  съ  англійскимъ  кре¬ 
момъ  Лс  1665  или  съ  шоколаднымъ  соусомъ  №  1661. 

Л6  2056.  Пудингъ  суфле  съ  бисквитомъ.  РоисПну  аочійё 
а  Іа  геіпе.  Испечь  небольшой  бисквитъ  для  рулета  №  1748,  вынуть 
изъ  нечи,  намазать  слоемъ  густого  мармелада  изъ  малины  или  смо¬ 
родины  Лв  1618,  свернуть  рулетомъ,  обернуть  бумагою,  завязать 
ниткою,  черезъ  часъ  нарѣзать  рулетъ  тонкими  ломтиками,  цокрыть 


ими  стѣнки  намасленной  куполообразной  формы,  наполнить  таковую 
массою  для  саксонскаго  пудинга  №  2063,  установить  въ  кастрюлю 
с'ь  кипяткомъ,  закрыть,  варить  въ  духовой  печи  на  пару  часъ, 
выложить  пудингъ  на  блюдо,  замаскировать  его  кисточкою  абрико- 


Рис.  .№  2в7. 

совымъ  мармеладомъ  №  1018,  воткнуть  въ  середину  шпажку,  укра¬ 
шенную  фруктами,  налить  на,  блюдо  холодное  шоре  изъ  земляники 
№  1619,  заправленное  ванильнымъ  сиропомъ,  отпустить,  см.  рис. 
№  207. 


отдѣлъ  хххш. 

Каши  на  сладко е. 

№  2057.  Каша  манная  сладкая.  Сварить  жидкую  майную 
кашу  способомъ,  указаннымъ  въ  №  2039.  Отдѣльно  кипятить  гу¬ 
стыя  сливки,  постоянно  снимая  съ  нихъ  пѣнки,  не  давая  послѣд¬ 
нимъ  покраснѣть.  Когда  снятыхъ  пѣнокъ  будетъ  достаточно,  со¬ 
единить  ихъ  съ  манною  кашей,  предварительно  подслащенною  требуе¬ 
мымъ  количествомъ  мелкаго,  простого  или  ванильнаго,  или  апель¬ 
синнаго  сахара.  Сложить  кашу  въ  серебряную  кастрюлю;  насы¬ 
пать  слой  мелкаго  сахара,  наблюдая,  чтобы  онъ  покрылъ  всю  по¬ 
верхность  каши.  Раскалить  докрасна  желѣзную  лопаточку,  см.  №  б, 
прикасаясь  ею  къ  сахару,  сдѣлать  карамель,  отпустить. 

№  2058.  Каша  манная  гурьевская,  сладкая.  Сварить 
жидкую  манную  кашу  способомъ,  указаннымъ  въ  №  2039.  Соеди¬ 
нить  ее  съ  требуемымъ  количествомъ  простого,  апельсиннаго  или  ва- 


пильнаго  сахар.»  н  пѣнками  со  сливокъ,  см.  №  3067.  Взеть  кале¬ 
ныхъ  и  истолченныхъ  орѣховъ  разныхъ  сортовъ:  ірщкихъ,  о  ы 
кновенныхъ,  миндаля,  фисташекъ;  соединить  эти  «р'Пхи  сь  кашеи, 
переложить  все  ото  въ  серебряную  кастрюлю,  покрыть  каш>  кара- 
мелью,  какъ  указано  въ  №  2057  или  же  разными  фруктами, 
сваренными  въ  сиропѣ,  пли  цукатами,  отпустить.  Такъ  же  точно 
приготовляется  гурьевская  каша  изъ  риса,  причемъ  манная  крупе 


замѣняется  рисомъ.  .  р 

№  2059.  Каша  манная  на  миндальномъ  молокъ,  сва¬ 
рить  манную  кашу,  какъ  указано  въ  №  2067,  замѣнимъ  коровье 
молоко  миндальнымъ  №  1000;  положитъ  по  вкусу  сахара;  покрыть 
поверхность  каши  мелкимъ  сахаромъ,  сдѣлать  карамель  спосооомъ, 
указаннымъ  въ  2057. 

№  2060.  Каша  рисовая  сладкая.  Фунтъ  риса  перебрать, 
промыть,  положить  въ  сотейникъ  съ  распущеннымъ  сливочнымъ 
масломъ,  продержать  на  легкомъ  огнѣ  около  пяти  минутъ,  наблю¬ 
дая,  чтобы  рисъ  отнюдь  не  принялъ  желтоватаго  цвѣта.  Налить 
рисъ  тремя  стаканами  горячей  воды,  положить  чуточку  соли,  сва¬ 
рить  въ  духовой  печи  до  готовности,  наблюдая,  чтобы  рысъ  не  пе- 
ре  вари  лея.  Выложить  рисъ  на  блюдо,  остудить,  обсыпать  мелкимъ 
сахаромъ  или  залить  сахарнымъ  холоднымъ  сиропомъ,  см.  №  1612. 
Положить  въ  серебряную  кастрюлю,  отпустить  съ  холодными  слив¬ 
ками,  мелкимъ  сахаромъ. 


Лг  2061.  Каша  манная  по-гречески  съ  каймакомъ,  слад¬ 
кая.  Сварить  рисъ  способомъ,  указаннымъ  въ  №  2060,  замѣнивъ 
воду  кипящимъ  молокомъ.  Остудить,  насыпать  сахара  или  залить 
холоднымъ  ванильнымъ  сиропомъ;  уложить  въ  серебряную  каст¬ 
рюлю.  покрыть  рисъ  толстымъ  слоемъ  остуженныхъ  бѣлыхъ  пѣпокъ 
съ  густыхъ  сливокъ,  приготовленныхъ  заблаговременно.  Эти  густыя 
пѣнки  называются  каймакомъ».  Отпустить  съ  мелкимъ  сахаромъ, 
толченою  корицей,  ванильнымъ  сахаромъ.  Для  изготовленія  бѣлыхъ 
пѣнокъ  надо  поставить  сливки  на  огонь,  кипятить  ихъ,  н  пѣнку 
постоянно  погружать  на  дно,  тщательно  наблюдая,  чтобы  сливки 
не  пригорѣли  и  не  покраснѣли.  Когда  пѣнокъ  образуется  достаточ¬ 


ное  количество,  переложить  на  рисъ,  остудить. 

№  2062.  Каша  рисовая  на  сливкахъ  для  разныхъ 
сладкихъ  кушаній.  Перебрать  фунтъ  риса,  вымыть,  положить 
въ  большую  кастрюлю,  налить  холодною  водой,  поставить  на  огонь, 
дать  закипѣть,  размѣшать,  продержать  въ  кипящей  водѣ  три  ми¬ 
нуты,  вылить  на  сито,  обдать  теплою  водой,  положить  въ  кастрюлю, 
налить  три  стакана  кипящаго  молока,  немного  соли,  варить  на  лег¬ 
комъ  опіѣ  до  готовности,  снять  съ  огня,  присоединить  по  вкусу  тре¬ 
буемое  количество  ванильнаго  сахара,  полъ-стакана  густыхъ  сливокъ, 
маленькими  кусочками  небольшое  количество  сливочнаго  масла.  Если 
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вмѣсто  ванили  прибавляютъ  къ  сахару  апельсинную  или  лимОняую 
цедру,  то  она  кладется  въ  послѣднюю  минуту.  При  нѣкоторыхъ  из- 
готовленіяхъ  въ  рисъ  кладутъ  сырые  желтки,  которые  предвари¬ 
тельно  должны  быть  разведены  небольшимъ  количествомъ  сливокъ, 
разбиты  съ  кускомъ  масла  н  процѣжены. 

№  2063.  Кутья.  Сварить  рисовую  кашу,  см.  №  21)60,  осту¬ 
дить;  очистить  миндаль,  изрубить,  истолочь,  смѣшать  съ  мелкимъ 
сахаромъ,  прибавить  чуточку  воды,  соединить  съ  рисомъ,  уложить 
на  блюдо  горкою,  огарнировать  кишмишемъ. 

№  2064.  Каравай  изъ  ишена  на  сладкое.  Сварить  кру¬ 
тую  пшенную  кашу  №  1443;  слегка  остудить,  размять  съ  кускомъ 
сливочнаго  масла,  прибавить  три-четыре  желтка,  тщательно  размѣ- 
ф  шать,  взбить  столько  же  бѣлковъ,  соединить  съ  кашею,  переложить 
въ  намасленную,  обсыпанную  сухарями,  форму,  поставить  на  паръ. 
Сосудъ  съ  кипяткомъ  и  кашею  посадить  въ  духовую  печь,  черезъ 
полчаса  вынуть,  отпустить  со  сливками,  масломъ  въ  кускѣ,  мел¬ 
кимъ  сахаромъ. 

№  2065.  Каравай  изъ  творога.  «Рутъ  отжатаго  творога 
протереть  чрезъ  сито,  соединить  съ  пятью  желтками,  растертыми 
съ  сорока  золотниками  ванильнаго  сахара,  кускомъ  сливочнаго 
масла,  ложкою  картофельной  муки;  прибавить  мелко  накрошенныхъ 
цукатовъ,  кишмиша,  коринки,  двѣ  ложки  сметаны,  пятъ  крѣпко 
взбитыхъ  бѣлковъ;  уложить  въ  шарлотную  форму,  смазанную  мас¬ 
ломъ,  обсыпанную  сухарями;  закрыть  форму,  установить  ее  въ  со¬ 
тейникъ  съ  водою,  послѣдній  поставить  въ  горячій  духовой  писанъ, 
сварить  до  готовности,  отпустить  съ  соусомъ  .№  1646  или  съ  са- 
баіономъ  №  1655,  плисъ  любымъ  фруктовымъ  сиропомъ,  см.  №  1612. 

№  2066.  Караваи  изъ  риса,  манной  крупы,  лаииш. 
См.  пудинги:  изъ  риса  №  2038,  манной  крупы  №  2039  и  лапши 
№  2040. 


ОТДѢЛЪ  XXXIV. 

Яйца  на  сладкое. 

№  2067.  Кремъ  заварной,  кофейный.  Сгётпе  ли  Ъа-ііі  піагіе 
аи  саіё.  Вскипятить  три  стакана  молока,  положить  полфунта,  только 
что  изжареннаго  кофе,  снять  съ  огня,  закрыть  кастрюлю,  черезъ 
полъ-часа  процѣдить.  Пять  цѣлыхъ  яицъ,  десять  желтковъ  тщательно 
взбить  съ  фунтомъ  мелкаго  сахара,  чуточкою  соли.  Влить  въ  эту 
массу  понемногу  приготовленное  молоко  съ  кофе,  прибавить  ста¬ 
канъ  сырыхъ  сливокъ,  процѣдить  два  или  три  раза,  наполнить 
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толстую  каменную  или  шарлотную  форму,  дно  которой  прикрыть 

:,”ГУн"««ок,  «ума™!  аак,„,гь  форму,  »^ГеТда“ 
кт,  чѵть  кииящеіі  водѣ.  Когда  кремъ  готовъ,  т.  е.  коіда  онъ 

сведіузатвер, ТРеть  и  будетъ  отсгшать  огь  стѣной  формы,  вынуть 
шь  воды,  продержать  четверть  часа 
ножомъ  обвести  внутреннія  стѣнки  формы,  опрокинуть  на  од  , 
облить  англійскимъ  кремомъ  съ  кофе  №  1664,  отпустить.  Кофе  можетъ 
быть  замѣнено  шоколадомъ,  какао,  померанцевою  водой  и  т. .  п. 

,\«  2068.  Кремъ  наварной  съ  карамелью.  Ниш  іеилеі- 
вёе.  Нагрѣть  кипяткомъ  ніарлотную  форму,  вытереть;  жидкую  ка¬ 
рамель  №  1615,  распущенную  въ  водѣ,  влить  въ  :>ту  форму  гакъ, 
чтобы  всѣ  стѣнки  ея  были  покрыты  карамелью;  лишнюю  же  кара- 

мель  вылить.  Вскипятить 
три  стакана  молока  съ 
тремя  четвертями  фунта 
ванильнаго  сахара;  снять 
съ  огня,  процѣдить  чрезъ 
сито,  остудить;  соединить 
съ  десятью  желтками,  два 
раза  процѣдить,  приба¬ 
вить  три  взбитыхъ  бѣлка, 
влить  въ  приготовленную 
форму,  закрыть  ее,  варить 
на  пару  (въ  сотейникѣ  съ  кипящею  водой),  пока  затвердѣетъ. 
Остудитъ,  осторожно  выложить  на  блюдо,  чтобы  не  нарушить  цѣ¬ 
лости  формы,  отпустить,  см.  рис.  №  268. 

№  2069.  Кремъ  заварной  въ  чашкахъ.  Сгбше  а  и  Ъаіа 
шагіе  ей  іавзеб.  Взять  двѣ  чашки  сливокъ,  три  чашки  молока,  три 
палочки  шоколада,  три  яйца,  три  желтка,  двадцать  золотниковъ 
мелкаго  сахара,  щепотку  соли.  Въ  одной  чашкѣ  молока  на  огнѣ 
распустить  шоколадъ,  взбить,  растереть  въ  каменной  чашкѣ  три  яйца, 
три  желтка,  двадцать  золотниковъ  сахарной  пудры,  щепотку  соли; 


Рис.  .V.  208. 


соединить  съ  распущеннымъ  шоколадомъ,  остальнымъ  молокомъ, 
сливками,  два  раза  процѣдить  чрезъ  сито,  разлить  въ  чашки.  Чашки 
поставить  въ  сотейникъ  съ  горячею  водой  на  легкій  огонь,  наблю¬ 
дая,  чтобы  вода  чуть  кипѣла  въ  теченіе  получаса.  Остудить  или 
подавать  горячими.  Шоколадъ  можетъ  быть  замѣненъ  очень  крѣп¬ 
кимъ  кофе  или  карамелью,  см.  №  1615,  распущенною  въ  чашкѣ 
горячаго  молока. 

№  2070.  Кремъ  заварной  франжипанъ.  Сгёто  1гап§і- 
рапе.  Три  желтка,  два  цѣлыхъ  яйца,  ложку  французской  муки 
(самая  мелкая  крупичатая),  полъ-ложки  распущеннаго,  очищеннаго 
сливочнаго  масла,  полтора  стакана  молока,  двѣ  столовыя  ложки  ва¬ 
нильнаго  сахара  осторожно  проварить  на  огнѣ  до  густоты  сметаны, 
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нс  давая  кипѣть;  отставить  съ  огня,  соединить  съ  истолченными, 
сухими  миндальными  пирожными  (шасаѵопа)  №  1891.  Взбивать  на 
льду,  пока  масса  побѣлѣетъ  и  сдѣлается  очень  густою.  Въ  эту 
массу  присоединить  мелко  нарѣзанные  засахаренные  фрукты:  ана¬ 
насы,  апельсины,  вишни  и  т.  п.  Въ  серебряную  кастрюлю  или  глу¬ 
бокое  блюдо  наложить  слой  настоящаго  крема,  затѣмъ  слой  бискви¬ 
товъ  №  1906,  пропитанныхъ  сиропомъ  съ  ромомъ  или  киршемъ,  или 
мараскиномъ,  опять  слой  крема,  слой  свѣжаго  миндальнаго  печенья 
№  1892,  пропитаннаго  тѣмъ  же  сиропомъ,  опять  слой  крема;  все  это 
покрыть  взбитыми  съ  ванильнымъ  сахаромъ  сливками,  украсить  виш¬ 
нями,  малиной  или  земляникой,  сырыми  или  сваренными,  отпустить. 

№  2071.  Кремъ  изъ  яицъ  съ  миндалемъ,  зажареный. 

Ф  Сгёше  і'гііе  аих  атпишіез.  Выпустить  въ  кастрюлю  пять  яицъ,  по¬ 
ложить  полфунта  муки,  растереть  муку  съ  яйцами,  присоединить, 
понемногу  и  постоянно  мѣшая,  четыре  стакана  молока.  Въ  теченіе 
двадцати  минутъ  проварить  на  легкомъ  огнѣ,  не  давая  кипѣть,  про¬ 
цѣдить.  Присоединить  къ  этому  крему:  сорокъ  золотниковъ  мелкаго 
сахара,  десять  золртниковъ  высушеннаго  и  истолченнаго  миндаля, 
съ  двумя  горькими  миндалинами,  шесть  желтковъ,  чуточку  соли. 
Вылить  этотъ  кремъ  на  плафонъ,  остудить,  разрѣзать  на  маленькіе 
куски  однообразной  формы.  Каждый  кусочекъ  запанировать  въ 
бѣлкѣ  и  сухаряхъ,  изжарить  во  фритюрѣ,  вынуть,  осушить,  посы¬ 
пать  сахаромъ,  уложить  горкою  на  салфетку,  отпустить. 

№  2072.  Суфле  съ  миндалемъ.  ЗоиІІІс  аих  ашашіез.  Шесть 
желтковъ  растереть  съ  полуфунтомъ  ванильнаго  сахара.  Когда 
желтки  будутъ  тянуться  лентою,  прибавить  пять  золотниковъ  рас¬ 
пущеннаго  масла,  тридцать  золотниковъ  высушеннаго,  истолчен¬ 
наго  миндаля;  пять  бѣлковъ  поднять,  соединить  съ  приготовлен¬ 
ною  массой,  прибавить  четверть  стакана  взбитыхъ  сливокъ,  выло¬ 
жить  все  въ  намасленную  кастрюлю  для  суфле,  поставить  въ  умѣ¬ 
ренный  жаръ.  Передъ  тѣмъ,  какъ  вынимать  изъ  печи,  обсыпать  ва¬ 
нильнымъ  сахаромъ,  вынуть,  отпустить. 

№  2073.  Суфле  съ  шоколадомъ.  ВоиІ’Лё  аи  еіюсоіаі.  Ше¬ 
стнадцать  золотниковъ 
шоколада  распустить  на 
огнѣ  съ  ложкою  воды, 
тщатетьно  соединить,  ра¬ 
стереть  съ  тридцатью 
двумя  золотниками  мел¬ 
каго  сахара,  чайною  лож¬ 
кой  картофельной  муки, 
четырьмя  ж  е  л  т  к  а  м  и . 

Взбить  четыре  бѣлка, 
осторожно  смѣшать  съ 


пустить  въ  той  же  кастрюлѣ,  <м.  рис.  •  “  «пемъ-бююле  и 

‘4)74  Суфле  ванильное,  кофейное,  крел  Р 

т  ГЯ  йіаѵапіііе,  ап  еаС&,  Ь  1»  сг&юѳ  Ыиібе  еіс.  Такъ  же, 
ИКЪ  ,«,«*>  кь  .4  3073,  „рпготоюяются  суфле:  ванцльное,  кофец- 


“"'^Ш*1сѵфл“е«  апельсинною  цедрой.  №.№  »их 

ц0„да  Распустить  на  опгі>  двадцать  золотниковъ  сливочнаго 
масла,  присоединить  къ  нему  двѣнадцать  золотниковъ  лучшей  вру- 
ішчатоіі  муки,  проварить  на  легкомъ  огнѣ,  постоянно  мѣшая,  раз- 

I  і  Пллт>г  /»РПѴПІШМ'К  ГППЛЧЯГО 


молока,  настоящаго  на 
апельсинной  цедрѣ;  тща¬ 
тельно  размѣшавъ,  снять 
съ  огня,  опять  долго  мѣ¬ 
шать,  затѣмъ  переложить 
въ  дру  гую  кастрюлю, при¬ 
бавить, постони  но  мѣшая, 
двѣнадцать  золотниковъ 


Рис.  .4  270. 


апельсиннаго  сахара,  чу¬ 


точку  соли,  пять  желт¬ 
ковъ  (но  одному),  десять  золотниковъ  масла  маленькими  кусочками, 
четыію  крѣпко  взбитыхъ  бѣлка,  двѣ-три  ложки  взбитыхъ  сливокъ. 
Перелить  въ  намасленную  для  суфле  кастрюлю,  см.  рис.  №  270, 
поставить  на  полчаса  въ  духовую  печь  съ  умѣреннымъ  жаромъ.  За 
пять  минутъ  передъ  тѣмъ,  какъ  вынимать  суфле,  обсыпать  его 
апельсиннымъ  сахаромъ,  отпустить. 

№  2076.  Суфле  лимонное.  ВоиГйс  аи  сіѣгои.  Положить  въ 
кастрюлю  шесть  желтковъ,  четверть  фунта  сливочнаго  масла,  чет¬ 
верть  фунта  лимоннаго  сахара,  чуточку  солп,  сокъ  изъ  одного  ли¬ 
мона.  Все  ото  тщательно  соединить,  поставить  на  огонь,  продолжая 
мѣшать,  легко  проваріггь  и,  не  давая  закипѣть,  снять  съ  огня.  Не 
переставая  мѣшать,  почти  остудить,  всыпать  дождемъ  дессертную 
ложку  картофельной  муки,  тщательно  размѣшать,  прибавить  ложку 
мелко  нарубленной  лимонной  цедры,  пять  взбитыхъ  бѣлковъ,  пе- 
I юлить  въ  кастрюлю  для  суфле,  см.  №  2075,  поставить  на  плафонъ  съ 
кипяткомъ.  Варить  въ  духовой  печи  двадцать  пять  минутъ  въ  умѣ¬ 
ренномъ  жару,  вынуть,  накрыть  очень  горячимъ  металлическимъ 
колпакомъ,  отпустить. 

Лг  2077.  Суфле  съ  абрикосовымъ  мармеладомъ.  8оиШё 
«ВаирЬіп  .  Вскипятить  полтора  стакана  молока  съ  кускомъ  ва¬ 
нили,  развести  этимъ  молокомъ,  вливая  его  понемногу,  сорокъ  зо¬ 
лотниковъ  просѣянной  лучшей  муки,  прибавить  полфунта  масла, 
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полфунта  ванильнаго  сахара,  чуточку  соли.  Соединить  все  это  на 
легкомъ  огнѣ,  снять  съ  огня,  тщательно  мѣшать,  вновь  поставить 
на  огонь,  мѣшать,  пока  тѣсто  отдѣлится  отъ  дна  кастрюли;  пере¬ 
ложить  въ  каменную  чашку.  Продолжая  мѣшать,  прибавить  восемь 
желтковъ,  восемь  крѣпко  взбитыхъ  бѣлковъ.  Уложить  слой  приго¬ 
товленной  массы  въ  намасленную  кастрюлю  для  суфле,  см.  №  2075, 
поставить  въ  печь;  какъ  только  затвердѣетъ,  передвинуть  кастрюлю 
къ  устью  печи,  положить  тонкій  слой  абрикосоваго  мармелада  №  1 618, 
затѣмъ  слой  приготовленной  массы,  опять  слой  мармелада  и  такъ  по¬ 
ступать  пока  наполнится  вся  кастрюля.  Кастрюлю  поставить  въ 
печь,  держать  въ  умѣренномъ  жару  полчаса,  вынуть  поставить  ее 
на  горячее  блюдо,  прикрыть  горячимъ  колпакомъ,  отпустить. 

№  2078.  Суфле  заварное  по-русски,  йоиіііё  й  Іа  гиаае. 
Сдѣлать  пюре  изъ  ягодъ,  яблокъ,  сливъ,  чернослива  и  т.  и.,  см. 
№  1619,  т.  е.  проварить  ихъ  съ  очень  небольшимъ  количествомъ 
воды,  протереть  чрезъ  сито.  Въ  ягоды  воды  совсѣмъ  не  подливать, 


І'ис.  Л"  271. 


а  проварить  ихъ  съ  однимъ  сахаромъ.  Поднять  нужное  количество 
бѣлковъ.  Пюре  изъ  ягодъ  нлн  фруктовъ,  считай  но  чайной  ложкѣ 
на  каждый  бѣлокъ,  положить  въ  кастрюлю,  прибавить  по  одной 
ложкѣ  мелкаго  сахара,  заки пятить  на  огнѣ.  Выложить  въ  кипящее 
шоре  бѣлки  и  уже  на  легкомъ  огнѣ  соединить  ихъ  съ  пюре.  Пе¬ 
реложить  въ  кастрюлю  нлн  уложить  на  блюдо,  поставить  въ  печь 
на  пятнадцать-двадцать  минутъ,  отпустить,  см.  рис.  №  271. 

№  2079.  Суфле  незаварное  изъ  яблокъ,  воздушный 
пирогъ.  8оиШё  а  Іа  тезе.  Яблоки  очистить,  испечь  или  сварить 
съ  очень  небольшимъ  количествомъ  воды,  протереть  чрезъ  сито. 
Пюре  высадить  на  огнѣ.  Стаканъ  пюре  и  два  стакана  мелкаго  са¬ 
хара  взбить  на  льду.  Крѣпко  взбить  четыре  бѣлка  и  соединить  ихъ 
съ  пюре,  выложить  горкою  на  блюдо,  поставить  въ  печь;  когда  за- 
колеруется,  отпустить  со  сливками,  мелкимъ  сахаромъ. 

Воздушный  пирогъ  суфле  №  2078  предпочтительнѣе  послѣдняго 
№  2079  и  по  вкусу  и  по  способу  изготовленія,  такъ  какъ  первый 
изъ  нихъ  никогда  не  имѣетъ  сырого  вкуса  и,  кромѣ  того,  ие  опадаетъ 
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въ  печи;  послѣдній  же  опадаетъ  какъ  въ  томъ  случаѣ,  если  тем¬ 
пература  печи  очень  высока,  такъ  и  въ  томъ,  если  его  передержать 

въ  печи,  хотя  бы  одну  лишнюю  минуту. 

№  2080.  Суфле  незаварное,  воздушный  пирогъ  изъ 
разныхъ  фруктовъ.  8оий1ё  тезе  аих  Ггиііз.  Іакимъ-же  спосо¬ 
бомъ.  какъ  описано  въ  Л»  2079,  приготовляются  воздушные  пироги 
изъ  всякихъ  фруктовъ:  персиковъ,  абрикосовъ,  дыни,  гру  шъ,  вин¬ 
ныхъ  ягодъ  п  т.  и. 

Л*  2081.  Суфле  изъ  орѣховъ.  8оиГйё  аих  поіх.  Орѣхи  очи¬ 
стить  отъ  скорлупы,  обварить  кипяткомъ,  снять  шелуху,  высушить 
въ  печн,  истолочь  въ  порошокъ,  просѣять,  соединить  въ  равныхъ 
частяхъ  съ  сахарною  пудрой,  еще  разъ  просѣять.  Взбить  бѣлки, 
считая  на  персону  по  два  бѣлка,  соединить  ихъ  съ  заготовлен¬ 
ными  орѣхами,  полагая  на  каждый  бѣлокъ  по  чайной  ложкѣ,  уло¬ 
жить  вь  кастрюлю  для  суфле,  поставить  въ  печь  на  пять  минутъ 
вынуть,  отпустить. 

№  2082.  Суфле  французское  по-Карему.  йоиійё  ііандаіз.  і- 
Четыре  стакана  молока  вскипятить  съ  кускомъ  ванили,  высадить  ! 
до  трехъ  стакановъ,  процѣдить  чрезъ  салфетку  въ  кастрюлю.  Пол- 1 
фунта  риса  обланжирить  въ  кипяткѣ,  слить  воду,  налить  рисъ  кн-  [  . 
ияченымъ  молокомъ,  поставить  на  легкій  огонь,  варить  полчаса.  |  > 
Всыпать  въ  рисъ  полфунта  мелкаго  ванильнаго  сахара,  положить  ' 
четверть  фунта  лучшаго  сливочнаго  масла,  щепотку  соли,  варить 
еще  часъ;  протереть  чрезъ  сито.  Отдѣлить  шесть  желтковъ  отъ  бѣл-  і 
ковъ,  послѣдніе  взбить.  Когда  бѣлки  будутъ  готовы,  соединить  го- ! 
рячее  рисовое  пюре  съ  шестью  желтками,  а  затѣмъ,  и  со  взбитыми  ;  4 
бѣлками.  Положить  все  это  въ  кастрюлю,  поставить  въ  духовую  V 
печь  съ  умѣреннымъ  жаромъ.  Въ  печи  держать  отъ  двадцати  до  ) 
двадцати  пяти  минугт.. 

Такъ  же  изготовляются  суфле:  кофейное  — въ  молокѣ  вывари¬ 
вается  полфунта  кофе;  изъ  какао  —  въ  молоко  прибавляется  пол¬ 
фунта  какао;  шоколадное — полфунта  шоколада;  чайное— шесть  по-' 
лотниковъ  чая  съ  ромомъ  (въ  чан  прибавляется  рюмка  рома,  съ  ѵ 
померанцевою  водою  или  свѣжіе  цвѣты,  или  эссенція);  миндаль-  % 
ное  —  въ  кипяченомъ  молокѣ  протолочь  три  четверти  фунта  мин¬ 
даля  и  три  штуки  горькихъ  миндалинъ;  земляничное,  яблоч¬ 
ное,  малиновое,  абрикосовое  и  т.  д. — по  шести  ложекъ  пюре  см 
№  1619.  ’ 

№  2083.  Яйца  сладкія,  взбитыя  съ  фруктами.  Мошне 
йоеиГя  аих  ігтін.  Приготовить  очень  сладкій  кондитерскій  кремъ 
'  ,  8 ,,13ь  шести  желтковъ,  остудить,  соединить  съ  разными  яго- 

дамн  и  фрхктами,  припущенными  въ  сиропѣ,  протереть  чрезъ  сито 
іииже  оставить  ягоды  и  фрукты  цѣлыми  и  кусками.  Соединить 
•ж/гь  кремъ  со  взбитыми  бѣлками,  наполнить  всѣмъ  этимъ  нами- 
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еденную  форму,  сварить  на  пару.  Когда  поверхность  затвердѣетъ, 
выложить  на  блюдо,  облить  какимъ-нибудь  сиропомъ,  отпустить. 

№  2084.  Яйца  сладкія  дипломатъ.  Оеи&  (Ііріошаіе.  Соеди¬ 
нить  въ  равныхъ  доляхъ  пюре  изъ  яблокъ  №  1619,  ванильный  са¬ 
харъ,  шоре  изъ  каштановъ  №  1943,  протертый  шоколадъ;  высадить 
на  огнѣ  до  надлежащей  густоты,  положить  на  блюдо.  На  это  шоре 
уложить  яйца,  сваренныя  въ  мѣшечекъ,  см.  №  1464,  залить  абри¬ 
косовымъ  шоре,  посыпать  толченымъ  миндалемъ  или  фисташками, 
отпустить. 

№  2085.  Яйца  сладкія  ио-яффски.  ОеиГз  к  Іа  Іаіі'а.  Раз- 
^зать  апельсинъ  пополамъ,  вынуть  мякоть,  сокъ  соединить  со 
ттадкимъ  абрикосовымъ  пюре  №  1619,  высадить  на  огнѣ.  Въ  цѣ¬ 
лую  кожу  половины  апельсина  положить  яйцо,  сваренное  въ  мѣ¬ 
шечекъ,  см.  №  1464,  залить  приготовленнымъ  горячимъ  абрикосо¬ 
вымъ  "пюре  или  пюре  изъ  каштановъ  №  1943  съ  шоколадомъ,  уло- 
.  жить  на  салфетку,  отпустить. 

№  2086.  Яйца  сладкія  по-ямайски.  Гогель-могель.  Оеиіз 
к  Іа  .Татаиціе.  Сгбте.  И  Гость  желтковъ,  шесть  ложекъ  апельсин¬ 
наго  сахара  растереть  до-бѣла;  когда  эта  масса  будетъ  тянуться 
въ  ленту,  влить  рюмку  или  двѣ  рома,  взбить,  подавать  въ  рюм¬ 
кахъ,  вмѣстѣ  съ  бисквитами  №  1906. 

№  2087.  Яйца  взбитыя  съ  ванильнымъ  сахаромъ. 
Сіѣпіе  нюаввеияе.  Въ  мѣдный  нелуженый  кондитерскій  котелокъ 
выпустить  шесть  сырыхъ  яицъ,  шесть  ложекъ  ванильнаго  сахара, 
взбить  на  легкомъ  огнѣ;  когда  яйца  запѣнятся,  подавать,  какъ  и 
предыдущій  кремъ  №  2086,  вмѣстѣ  съ  бисквитами  №  1906. 

№  2088.  Яйца  сладкія  въ  коробочкахъ.  ОенГз  он  саіззез. 
На  дно  маленькихъ  фарфоровыхъ  чашечекъ  для  яицъ  или  бумаж¬ 
ныхъ  коробочекъ  наложить  слой  абрикосоваго  мармелада  №  1618, 
на  него  выпустить  сырые  желтки;  бѣлки  взбить,  соединить  съ  мел¬ 
кимъ  ванильнымъ  сахаромъ,  выпустить  изъ  корнета,  см.  №  1243, 
на  желтки,  обсыпать  сахарною  пудрой,  посадить  въ  печь,  держать 


четыре  минуты,  отпустить  горячими. 

№  2089.  Яйца  сладкія  снѣжныя.  Ооиі'а  а  Іа  пеіце.  Поднять 
восемь  бѣлковъ  въ  мѣдномъ  нелуженомъ  кондитерскомъ  котелкѣ. 
Когда  бѣлки  хорошо 
взобьются,  подсыпать 
апельсиннаго  или  ва¬ 
нильнаго  сахара,  смѣ¬ 
шать,  брать  бѣлки  лож¬ 
кою,  погружатьихъ  въ 
кипящее  съ  ванилью 
молоко,  а  еще  лучше 


въ  кипящую  воду,  пе- 

І10ВАГОЦ0Н  ІІОКУООТВО. 


Рис.  №  272. 
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уворачивать  бѣлки  въ  молокѣ  или  въ  водѣ,  придавая  имъ  форму 
яйла  Черезъ  три  минуты,  когда  бѣлки  заварятся  и  затвердѣютъ, 
вынуть  ихъ  на  сито,  осушить,  уложить  на  блюдо,  залить  англій¬ 
скимъ  кремомъ  №  1663,  отпустить,  см.  рис.  №  272. 

№  2090.  Яйца  сладкія  въ  мѣшечекъ  на  крутонахъ,  ьез 
оеиіа  росЬёв  аих  сгоиіопв.  Изъ  порціонныхъ  бріошей  №  1287  сдѣлать 
крусгадики,  см.  №  1230,  вырѣзать  изъ  нихъ  середину,  подсушить 
на  огнѣ  со  сливочнымъ  масломъ.  На  каждый  крустадпкъ  положить 
яйцо,  сваренное  въ  мѣшечекъ  №  1464,  посыпать  сахаромъ,  заноме¬ 
ровать  въ  духовой  печи  или  саламандрою,  см.  №  5,  уложить  на  круг¬ 
лое  блюдо,  середину  блюда  заполнить  кусочками  яблокъ  или  грушЯк 
припущенныхъ  въ  сиропѣ,  залить  абрикосовымъ  сиропомъ  №  1 61'гт 

Яблоки  п  груши  могутъ  быть  замѣнены  шоре  изъ  каштановъ 
№  1943.  Сиропъ  изъ  абрикосовъ  можетъ  быть  замѣненъ  любымъ 
сиропомъ. 

№  2091.  Яйца  сладкія  выпускныя  въ  яичницѣ.  Отеіеіѣе 
зоиГйёе  Іа  ѵапіііе.  Отбить  шесть  желтковъ,  взбить  пять  оѣлковъ. 


Желтки  растереть  съ  четвертью  фунта  ванильнаго  сахара,  щепот¬ 
кою  соли,  двумя  сухими  истолченными  миндальными  пирожными  (ти¬ 
са  гон  я)  .№  1891;  соединить  съ  пятью  крѣпко  набитыми  бѣлками, 
ложкою  сливокъ,  вылить  на  сковороду  съ  распущеннымъ  масломъ, 
черезъ  двѣ  минуты  прорѣзать  ножомъ  всю  яичницу,  продолжать 
печь.  Когда  испечется,  обсыпать  мелкимъ  сахаромъ,  продержать  въ 
печи  двѣ  минуты,  отпустить. 

№  2092.  Яичница  съ  вареньемъ.  ОшеІеМе  аих  соийіигез. 
Разбить  въ  чашку  шесть  яицъ,  прибавить  ложку  сливокъ,  щепотку 
соли,  двѣ  ложки  лимоннаго  сахара,  пять  золотниковъ  сливочнаго 
масла;  все  взбить  вмѣстѣ,  вылить  на.  сковороду,  съ  горячимъ  рас¬ 
пущеннымъ  масломъ,  продолжать  взбивать  на  сковородѣ.  Когда 
яичница  испечется,  наложить  на  нее  тонкій  слой  варенья  или  желе, 
плп  негустого  мармелада,  свернуть  яичницу  въ  трубку,  уложить  на. 
блюдо,  обровнялъ,  обсыпать  сахаромъ,  прижечь  сахаръ  саламандрою, 
см.  рпс.  №  5,  отпустить,  см.  рпс.  №  273. 

Въ  эту  яичницу  (омлетъ),  въ  то  время,  когда  она  взбивается, 
можно  прибавить  ложку  рома,  мараскина,  кирша,  ликера  изъ  розъ, 
толченаго  высушеннаго  миндаля,  померанцевой  воды  п  т.  п. 

Въ  омлетъ,  когда  онъ  испечется,  можно  положить  любое  варенье, 
желе,  см.  №№  2142 — 2145,  мармеладъ  Л»  1618,  кондитерскій  кремъ 
№  1668,  сладкое  пюре  изъ  каштановъ  №  1943,  мармеладъ  изъ  абри¬ 
косовъ  №  1618  и  т.  д.  Передъ  отпускомъ  можно  облить  яичницу 
ромомъ  и  таковой  зажечь. 

№  2093.  Яичницы  сладкія,  маленькія.  ОтеІеМез  к  Іа  Се- 
Іеяйпе.  Взбить  два  яйца  съ  двумя  ложками  сливокъ,  чайною  лож¬ 
кой  сахара,  щепоткою  соли.  Вылить  на  маленькую  сковородку  съ 
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распущеннымъ  горячимъ  масломъ,  испечь,  наложить  слой  абрико¬ 
соваго  мармелада  №  1618  или  желе,  см.  №№  2142 — 2146,  или  конди¬ 
терскаго  крема  №  1668,  сложить  вдвое,  обсыпать  сахаромъ,  прижечь 
саламандрою,  см.  №  б.  Сдѣлать  такихъ  шесть  яичницъ  съ  разными 
вареньями  или  начинками,  отпустить  одновременно  на  шесть  персонъ. 


Рис.  №  273. 


№  2094.  Меренги.  Безе  обыкновенное.  Мегіп§ие8.  Крѣпко 
взбить,  какъ  указано  въ  №  1690,  восемь  бѣлковъ,  подложивт.  въ 
нихъ  чуточку  соли,  всыпать  на  нихъ  понемногу  фунтъ  не  очень 
мелкаго  сахара,  мѣшая  бѣлки  широкою  лопаточкой.  Корнетомъ,  см. 
№  1906,  или  просто  ложкою  выложить  на  листъ  бумаги  взбитые 
бѣлки  небольшими  кучками,  придавъ  имъ  форму  яйца  или  же  ша¬ 
рика,  или  лодочки,  опрокинутой  вверхъ  килемъ,  обсыпать  поверх¬ 
ность  такимъ  же  не  очень  мелкимъ  сахаромъ,  сдунуть  пли  стрясти 
сахаръ,  попавшій  на  бумагу,  уложить  листы  бумаги  на  деревянныя 
доски,  смоченныя  водою,  посадить  въ  печь  илп  духовой  шкапъ  и  въ 
легкомъ  жару  дать  чуть-чуть  зарумяниться.  Вынуть  изъ  печи,  легко 
придавить  пальцемъ  нижнюю  часть  меренги,  склеить  въ  одну  двѣ 
половинки. 

Въ  сухомъ  мѣстѣ  приготовленныя  меренги  могутъ  сохраняться 
больше  мѣсяца. 

№  2095.  Меренги  заварныя,  итальянскія.  Мегііщиея ііаіі- 
еппез.  Выпустить  въ  кондитерскій  котелокъ  восемь  бѣлковъ,  всы¬ 
пать  туда  же  фунтъ  съ  четвертью  сахарной  пудры  (гласа),  поста¬ 
вить  на  легкій  огонь,  взбивать  бѣлки  съ  сахаромъ  до  тѣхъ  поръ,' 
пока  бѣлки  поднимутся  и  затвердѣютъ.  Дальше  поступить,  какъ 
указано  въ  №  2094. 

№  2096.  Меренги  заварныя,  швейцарскія.  Мегіпрщез 
ашзэеа  к  Іа  ѵапіііе.  Крѣпко  взбить  четыре  бѣлка,  продолжая  уси¬ 
ленно  взбивать,  всыпать  на  бѣлки  три  четверти  фунта  сахарной  пудры, 
тридцать  золотниковъ  ванильной  пудры,  продолжать  взбивать,  по¬ 
ставить  на  легкій  огонь;  когда  бѣлки  окажутся  совершенно  твер- 
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дыми,  снять  съ  огня.  Дальше  поступить,  какъ  указано  въ  №  2094. 
Такая  меренга  употребляется  для  разныхъ  кондитерскихъ  изгото¬ 
вленій,  ее  можно  обсыпать  миндалемъ,  фисташками,  анжеликой, 
цукатами,  тертымъ  шоколадомъ.  Изъ  отоіі  меренги  можно  выдѣлы¬ 
вать  торты. 

№  2097.  Меренги,  заваренныя  сиропомъ.  Мегшдиев  аи 
аисге  сиіі.  Сварить  сиропъ  четвертой  степени  въ  сорокъ  одинъ  гра¬ 
дусъ.  см.  №  1612,  изъ  одного  фунта  тридцати  золотниковъ  сахара,  на 
одномъ  стаканѣ  воды.  Сваренный  сиропъ  вылить  понемногу  на  восемь 
крѣпко  взбитыхъ  бѣлковъ,  прибавить  любого  ликера  или  какихл^ 
ннбудь  духовъ,  поставить  на  легкій  огонь,  продолжать  взбиват* 
дать  подняться  бѣлкамъ  дважды,  снимая  ихъ  каждый  разъ  съ  огня. 

Упомянутый  сиропъ  можетъ  быть  изготовленъ  на  кофейномъ 
настоѣ  №  1621  или  на  окрашенномъ  сахарѣ  Л»  1610.  Дальше  по¬ 
ступить,  какъ  указано  въ  №  2094. 

№  2098.  ЛІеренги.  Ихъ  начинка.  Меренги,  изготовленныя 
способами,  описанными  въ  №№  2094 — 2097,  могутъ  быть  наполнены: 
а)  взбитыми  сливками,  б)  любымъ  вареньемъ,  в)  кремами:  кондитер¬ 
скимъ  по  Карему  Л?  1668,  св.  Гонорія  №  1670,  съ  ликеромъ  дли 
кондитерскихъ  печеній  №  1671,  изъ  миндаля  для  сладкихъ  №  1676, 
С.-Жерменъ  №  1679,  кремомъ  пралине  №  1680  или  кремомъ  изъ 
цукатопъ  №  1681  и  т.  д. 

№  2099.  Меренги,  уложенныя  на  блюдо  горкою.  Ме- 
гіщгиев  (Іи  гоі.  Сдѣлать  желаемое  количество  маленькихъ  меренгъ  изъ 
бѣлковъ  и  сахара,  приготовленіе  коихъ  описано  въ  №№  2094 — 2097; 

снять  ихъ  съ  бумаги, 
придя  вить  пальцемъ  ниж¬ 
нюю  часть,  высушить  ме¬ 
ренги  въ  теченіе  сутокъ. 
Передъ  отпускомъ  напол¬ 
нить  ихъ  взбитыми  съ  ва¬ 
нильнымъ  сахаромъ  слив¬ 
ками,  уложить  горкою  на 
блюдо,  покрытое  салфет- 
Рпс.  X-  274.  КОЮ,  отпустить,  СМ.  рИС. 

№  274. 

№  2100.  Испанскій  вѣтеръ.  Мегіндиеа  а  Гезрадпоіе.  Меренгу 
Л»  2094  или  2095  наложить  тонкимъ  ровнымъ  слоемъ  на  листѣ 
слегка  смоченной  бумаги,  испечь,  снять  съ  бумаги,  уложить  первый 
слой  меренги  на  блюдо,  покрыть  елеемъ  взбитыхъ  сливокъ  и  виш¬ 
нями  изъ  варенья,  наложить  второй  слой  меренги,  вновь  сливки  и 
.смородину  изъ  варенья  и  затѣмъ — третій  слой  меренги  и  еще  слой 
взбитыхъ  сливокъ.  Убрать  верхъ  ягодами  земляники  изъ  варенья,  от¬ 
пустить. 
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ОТДѢЛЪ  XXXV. 

Компоты. 

№  2101.  Компотъ  изъ  свѣжихъ  фруктовъ.  Соіпроіе  (1с 
ІгиіЪз.  /Фрукты,  идущіе  на  компотъ,  должны  быть  тщательно,  оъ 
большимъ  вниманіемъ,  зачищены,  разрѣзаны  на  ломтики  или  куски 
одинаковаго  размѣра  и  вида,  и  тѣ  изъ  нихъ,  которые  темнѣютъ  отъ 
прикосновенія  воздуха,  какъ  наир.:  яблоки,  айва,  груши  должны 
быть,  по  мѣрѣ  зачистки,  погружаемы  въ  закисленную  лимономъ 
воду  или  облиты  лимоннымъ  сокомъ.  Очищенные  фрукты  уложить 
въ  сотейникъ,  залить  очень  жидкимъ  сиропомъ  въ  шестнадцать 
градусовъ,  прибавить  ванили  или  цедру,  или  корицу,  на  лег¬ 
комъ  огнѣ  отварить  до  готовности,  но  не  переварить,  отставить  ел. 
огня,  остудить  въ  томъ  же  сиропѣ,  слить  весь  сиропъ  или  выбрать 
изъ  сотейника,  фрукты,  прибавить  въ  сиропъ  сокъ  изъ  лимона,  вы¬ 
кипятить  сиропъ  до  тридцати  двухъ  градусовъ,  см.  №  1612,  передъ 
самымъ  отпускомъ  залить  фрукты,  уложенные  симметрично  на  блюдо, 
процѣженнымъ  горячимъ  или  холоднымъ  сиропомъ,  обтереть  края 
блюда,  отпустить.  Такимъ  точно  образомъ  приготовляются  компоты 
изъ  грушъ,  яблокъ,  сливъ,  абрикосовъ,  персиковъ,  айвы,  дыни, 
ананасовъ.  Очень  спѣлые  абрикосы  тг  персики  только  бланжирятся 
пт.  кипяткѣ  или  просто  ошпариваются  кипяткомъ. 

№  2102.  Компотъ  изъ  ягодъ.  Сотроіе.  сіе  Ъаіев.  Спѣлыя 
ягоды  варить  не  слѣдуетъ,  въ  крайнемъ  случаѣ  лишь  обланжиркть, 
залить  горячимъ  или  холоднымъ  сиропомъ  въ  тридцать  два  градуса, 
см.  №  1012,  отпустить. 

№  2103.  Компотъ  изъ  чернослива.  Сошроіе  сіе  ргипеа. 
Отварить  въ  водѣ  на  легкомъ  огнѣ  французскій  черносливъ,  вы¬ 
брать  таковой.  Бъ  наваръ  положить  сахара  и  сварить  сиропъ  въ 
двадцать  семь  градусовъ,  см.  №  1012;  залить  горячимъ  сиропомъ 
черносливъ,  отпустить  горячимъ  или  остудить. 

№  2104.  Компотъ  изъ  апельсиновъ.  Сошроіе  (Гогаіщез. 
Тщательно  очистить  апельсины,  нарѣзать  ломтиками,  уложить  на 
блюдо;  сварить  сиропъ  первой  степени  въ  двадцать  семь  градусовъ, 
см.  №  1612;  теплымъ  сиропомъ,  положивъ  въ  него .  тонко-нашин¬ 
кованную  апельсинную  цедру,  залить  апельсины,  продержать  такъ 
два  часа;  апельсины  дадутъ  свой  сокъ,  вслѣдствіе  чего  сиропъ 
сдѣлается  жидкимъ,  а  потому  слить  сиропъ,  сгустить  его  на  огнѣ 
до  второй  степени  въ  тридцать  два  градуса,  см.  №  1(512  остудить, 
залить  апельсины,  отпустить.  Такъ  же  приготовляется  компотъ 
изъ  мандариновъ. 
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№  2105.  Компотъ  изъ  апельсиновъ  съ  мелкимъ  саха_ 
помъ.  Заіабе  б’огап^ез.  Тщательно  очистить  апельсины,  нарѣзать 
ломтями,  засыпать  мелкимъ  ванильнымъ  или  обыкновеннымъ  саха¬ 
ромъ  налить  рюмку  рома  или  коньяка,  поставить  на  холодъ.  Передъ 
отпускомъ  влить  въ  образовавшійся  сиропъ  рюмку  мараскина  или 
кирша.  Такъ  же  приготовляется  компотъ  изъ  мандариновъ. 

№  2106.  Компотъ  изъ'впшенъ.  Сотроіе  сіе  сегізез.  Очистить 
вишни,  удалить  косточки,  сполоснуть  холодною  водой.  Засыпать 
мелкимъ  ванильнымъ  сахаромъ,  продержать  на  холодѣ,  переложить 
къ  кастрюлю,  кппятіггь  и  сгустить  сиропъ  до  тридцати  двухъ  граду¬ 
совъ,  см.  Лі  1612,  отпустить  горячимъ  или  холоднымъ.  ѣ 

Д*  2107.  Компотъ  изъ  консервированныхъ  фруктовъ. 
Сотроіе  бе  {гит  еп  соизегѵез.  Вынуть  фрукты  изъ  банки,  уложить 
ихъ  на  блюдо,  сокъ  слить  въ  сотейникъ,  прибавитъ  по  вкусу  сахара, 
лимоннаго  сока,  прокипятить,  горячимъ  или  остуженнымъ  сиропомъ 
залить  фрукты,  отпустить. 

Ла  2107,  а.  Компотъ  изъ  земляники  съ  апельсиннымъ 
сиропомъ.  Сотроіе  бе  Ігаізез  аи  ,]из  б’огап^ез.  См.  №  2037. 

Л*  2107,  б.  Компотъ  изъ  персиковъ  съ  ванильнымъ 
сиропомъ.  Сотроіе  бе  рёсііез  а  Іа  ѵапіііе.  См.  №  2024. 

№  2107,  в.  Компотъ  изъ  персиковъ  кардиналъ.  Рё- 
сЬез  сагбіпаі.  См.  Л’а  2025. 

Л*  2108.  Компотъ  изъ  дыни  съ  земляникою.  Сотроіе  бе 
теіоп  апх  ігаізез.  Обланжирпть  спѣлую  дыню  н  спѣлую  земля¬ 
нику,  остудить,  залить  холоднымъ  ванильнымъ  сиропомъ  второй 
степени  въ  тридцать,  два  градуса,  см.  №  1612,  отпустить. 

№  2109.  Компотъ  изъ  каштановъ.  Сотроіе  бе  таггопз. 
Очистить  требуемое  количество  каштановъ,  обланжирпть  въ  кипяткѣ, 
снять  вторую  кожицу,  уложить  въ  сотейникъ,  залить  сиропомъ  въ 
шестнадцать  градусовъ,  см.  №  1612,  на  самомъ  легкомъ  огнѣ  от¬ 
варить  до  готовности,  примѣрно  въ  теченіе  двадцати  пяти  минутъ, 
выбрать  на  сито,  процѣдить  сиропъ,  загустить  его  на  огнѣ  до  трид¬ 
цати  градусовъ,  прибавить  въ  сиропъ  лимоннаго  сока,  ванили,  ко¬ 
рицу  или  цедру,  процѣдить,  горячимъ  или  холоднымъ  залить  каш¬ 
таны,  уложенные  на  блюдо,  отпустить. 

№  2110.  Компотъ  изъ  пюре  изъ  каштановъ.  Сотроіе 
бе  таггопз  еп  ригёе.  Взять  требуемое  количество  пюре  изъ  кашта¬ 
новъ  №  1943,  скатать  изъ  него  шарики,  уложить  ихъ  на  намаслен¬ 
ный  сотейникъ,  обсыпать  шарики  сахарною  пудрой,  закарамелевать 
раскаленною  саламандрой,  см.  №  5,  переложить  шарики  на  блюдо, 
передъ  отпускомъ  налить  иа  блюдо,  не  обливая  каштановъ,  сиропа 
съ  киршемъ  №  1612  или  съ  другимъ  ликеромъ,  отпустить. 

№  2111.  Компотъ  изъ  свѣжихъ  фруктовъ  съ  шам¬ 
панскимъ.  Сотроіе  бе  ігпііз  аи  сііатра^пе.  Отварить  фрукты, 
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какъ  указано  въ  №  2101,  осушить,  уложить  на  блюдо,  окропить 
лимоннымъ  сокомъ,  поставить  на  ледъ.  Сильно  заморозить  въ  мо¬ 
роженицѣ  полбутылки  шампанскаго,  съ  присоединеніемъ  къ  пому 
полустакана  сиропа  въ  тридцать  два  градуса,  см.  №  1612.  Выло¬ 
жить  замороженное  шампанское  на.  фрукты,  немедленно  отпустить. 

№  2112.  Компотъ  изъ  замороженныхъ  вишенъ.  Сошроіо 
бе  сегіяев  і'гаррёев.  Приготовить  компотъ,  какъ  указано  въ  .№  2106, 
слить  сиропъ  въ  мороженицу,  прибавить  двѣ -три  ложки  кирша, 
сильно  заморозить,  за  четверть  часа  до  отпуска  въ  мороженицу  же 
положить  сваренныя  для  компота  вишни,  черезъ  четверть  часа  вы¬ 
ложить  все  на  блюдо,  немедленно  отпустить. 

№  2113.  Компотъ  изъ  замороженной  земляники. Сошроіо 
бе  ігаівев  ігаррёев.  Уложить  на  блюдо  очень  спѣлую  Землянику;  въ 
мороженицу  влить  стаканъ  мадеры,  прибавить  стаканъ  сиропа  въ 
тридцать  два  градуса,  см.  №  1612,  заморозить,  передъ  самымъ  от¬ 
пуском  ь  выложить  замороженную  мадеру  на  землянику,  отпустить. 

№  2114.  Компотъ  изъ  красной  смородины.  Сошроіо  бе 
ё’говеШез.  Обобрать,  очистить,  окатить  холодною  водой  фунтъ 
красной  смородины.  Уложить  въ  чашку,  прибавить  треть  стакана 
холодной  воды  съ  полуфунтомъ  распущеннаго  въ  нон  ванильнаго 
сахара,  часто  встряхивать  чашку,  дабы  смородина  выпустила  сокъ, 
іг  таковой  слился  съ  сиропомъ.  Отпустить  черезъ  два  часа. 


ОТДѢЛЪ  XXXVI. 

Супы  сладкіе,  кисели,  саго. 

№  2115.  Супъ  сладкій  изъ  сушеныхъ  фруктовъ,  слад¬ 
кая  похлебка.  Взваръ.  Тщательно  перемыть  въ  теплой  водѣ, 
мѣняя  воду  нѣсколько  разъ,  требуемое  количество  сушеныхъ  яблокъ 
грушъ,  абрикосовъ,  шепталы,  кишмиша,  коринки,  изюма, .  винныхъ 
ягодъ,  всего  около  двухъ  фунтовъ,  положить  въ  кастрюлю,  при¬ 
бавить  кусокъ  корицы  или  ванили,  или  цедры,  бѣлаго  или  крас¬ 
наго  вина,  три  стакана  воды,  варить  на  легкомъ  огнѣ  около  часа. 
Снять  съ  огня,  остудить,  слить  наваръ,  прибавить  къ  нему  сколько 
требуется  воды,  сахара,  чуточку  картофельной  муки  или  аррорута, 
разведенныхъ  въ  рюмкѣ  холодной  воды,  прокипятить,  процѣдить, 
залить  фрукты,  прогрѣтые  на  пару,  прибавить  нѣсколько  очищен¬ 
ныхъ  сладкихъ  миндалинъ,  отпустить. 


636 


^  2116  Сѵнъ  сладкій  изъ  малины  или  вишенъ.  Сва- 

или  ивъ  спѣлыхъ  «и—  ^  ~ 

'  человѣка  по  два  стакана  воды,  фунту  ягодъ,  прибавиіь  іуіь 
сіхара,  процѣдить,  развести  въ  холодной  водѣ  или  въ  ^туял  нно  , 
сокѣ  по  ложкѣ  картофельной  муки  на  человѣка, 
закипятить,  процѣдить,  прибавить  сахара,  отпуст, іть  съ  ^-К'нькі  м 
варениками  ивъ  вишенъ,  см.  №  1423,  или  съ  такими  же  малень 

кимн  варениками  изъ  какого-нибудь  варенья. 

Л»  2117.  Сѵпъ  сладкій  изъ  черники.  Іакь  же, 
описано  въ  .V  2116,  приготоаляется  супъ  изъ  сухой  черники;  пр- 
мнть  се,  прибавить  изюма,  корицы,  ванили  или  кардамона,  зл.ипь 
водок»,  сваріггь  на  легкомъ  огнѣ,  прибавить  картофельной  муки, 
прокипятить,  процѣдить,  -положить  по  вкусу  сахара,  отпуслпіь  • 
клецками  .V  1408  или  съ  варениками  изъ  вареньи,  сдѣланными 

такъ  же,  какъ  и  вареники  №  1423. 

.Ѵ«  2118.  Супъ  нзл.  свѣжихъ  фруктовъ.  Нарѣзать  ломп 

канн  очищенные  спѣлые  персики,  абрикосы,  ананасы,  дыню,  приба¬ 
вить  винныхл.  ягодъ,  уложить  въ  миску,  окропить  сокомъ  изъ  лимона, 
обсыпать  мелкимъ  ванильнымъ  или  апельсиннымъ  сахаромъ,  поста¬ 
вилъ  на  ледъ.  Вскипятить  стаканъ  мадеры,  бутылку  хорошаго  крас¬ 
наго  вина,  двѣ-три  бутылки  сотерна  или  шампанскаго  вмѣстѣ  съ 
сахаромъ,  корицею  или  ванилью,  остудить,  процѣдить  на  фрукты, 
отпустить. 

N«2119.  Супъ  сладкій  изъ  саго  съ  апельсинами.  С  варить 
саго  къ  водѣ,  см.  .V  2126,  по  столовой  ложкѣ  на  человѣка,  отки¬ 
нулъ  на  сито,  переложить  въ  миску.  Положить  къ  миску  нарѣзан¬ 
ные  ломтями  очищенные  апельсины  залить  очень  жидкимъ  сиро¬ 
помъ  изъ  сахара  съ  апельсинною  цедрой,  соединеннымъ  съ  тре¬ 
буемымъ  количествомъ  бѣлаго  или  краснаго  прокипячена, о  вина, 
отпустить  горячимъ  или  холоднымъ. 

Л»  2120.  Кисель.  Кисель  дѣлается  на  картофельной  мукѣ. 
На  пять-шесть  стакановъ  жидкости  надо  считать  одинъ  стаканъ 
сухой  картофельной  муки.  С'окъ  для  киселя  изъ  ягодъ  и  самый 
кисель  надо  варить  въ  каменной  или  эмалированной  посудѣ.  Кар¬ 
тофельная  мука  разводится,  какъ  извѣстно,  не  горячею,  а  холодною 
водой,  ибо  иначе  образуются  комки,  поэтому  иадо  четыре  или  пять 
стакановъ  жидкости  имѣть  въ  кипящемъ  состояніи,  а  одинъ  нъ 
холодномъ.  Въ  этомъ  послѣднемъ  развести  самымъ  тщательнымъ 
образомъ  картофельную  муку  и  затѣмъ  вливать  эту  жидкость 
въ  кипящую  жидкость  и  постоянно  мѣшать.  Держать  на  огнѣ 
соединенныя  жидкости  до  тѣхъ  поръ,  пока  кисель  загустѣетъ 
и  начнетъ  отставать  отъ  стѣнокъ  и  дна  кастрюли,  примѣрно 
около  пяти  минуть.  Сваренный  кисель  перелить  въ  каменную  форму 
или  чашку,  смоченную  водою  и  обсыпанную  мелкимъ  сахаромъ. 


Кисель  подается  горячимъ  или  остуженнымъ  со  славками,  мин¬ 
дальнымъ  или  орѣховымъ  молокомъ,  см.  .№№  1600  и  1601,  мел¬ 
кими.  сахаромъ. 

№  2121.  Кисель  изъ  ягоднаго  сока.  Отъ  двухъ  до  трехъ 
стакановъ  клюквы,  вишни,  малины,  черной  или  красной  смородины 
растереть,  налить  пятью-шестью  стаканами  поды,  протереть  чрезъ 
сито,  процѣдить  чрезъ  салфетку.  Одинъ  стаканъ  холоднаго  сока 
оставить  для  соединенія  съ  картофельною  мукой,  а  остальной  сокъ, 
подложивъ  сахара,  немного  цедры  или  ванили,  вскипятить.  Вт! 
дальнѣйшемъ  поступить,  какъ  указано  въ  №  2120. 

№  2122.  Кисель  миндальный.  Два  стакана  сладкаго  мин¬ 
даля,  десяіь  внукъ  юрькаго  обварить  кипяткомъ,  продержать 
нѣсколько  минутъ  въ  водѣ,  очистить  шкурку,  погрузить  въ  холод¬ 
ную  воду.  Вынуть,  изрубить,  истолочь  въ  каменной  ступкѣ,  под¬ 
ливая  по  ложкѣ  холодной  воды.  Полученное  тѣсто  развести  шестью 
стаканами  кипятка,  выжать  чрезъ  салфетку,  вновь  протолочь 
выжимки,  налиіь  проціоконнымъ  молокомъ,  вторично  процѣдить 
соединить  съ  сахаромъ.  Пять  стакановъ  закшштпть,  а.  въ  шестомъ 
холодномъ  развести  стаканъ  картофельной  муки,  соединить,  какч. 
указано  въ  №  2120,  остудить,  отпустить  съ  миндальнымъ  моло¬ 
комъ  №  1600,  мелкимъ  сахаромъ. 


№  2123.  Кисель  миндальный  на  молокѣ  приготовляется 
во  всемъ  такъ  же,  какъ  Ли  2122,  но  вода  во  всѣхъ  случаяхъ  замѣ¬ 
няется  молокомъ. 

№  2124.  Кисель  кофейный.  Сварить  шесть  стакановъ  крѣп¬ 
каго  кофе;  одинъ  стаканъ  кофе  остудить,  соединить  съ  карто¬ 
фельною  мукой,  п  въ  остальномъ  поступить  во  всемъ  согласно 
указанному  въ  №  2120  способу.  Отпустить  со  сливками  или  съ 


миндальнымъ  молокомъ  №  1600. 

№  2125.  Кисель  шоколадный,  (.'варить  требуемое  количество 
шоколада  или  какао  на  водѣ  или  молокѣ.  Въ  стаканѣ  холодной 
воды  или  молока  развести  картофельную  муку,  соединить  съ  шоко¬ 
ладомъ,  проварить,  В7і  дальнѣйшемъ  поступить,  какъ  указано 
въ  №  2120. 


№  2126.  Саго  съ  краснымъ  виномъ.  Полфунта  саго  пере¬ 
сѣять,  вымыть,  залить  кипяткомъ,  вскипятить  два  раза,  откинуть 
на  сито,  окатить  холодною  водой.  Вскипятить  два  стакана  крас¬ 
наго  вина  съ  двумя  стаканами  воды,  кускомъ  корицы,  процѣдить, 
положитъ  саго,  сварить  до  мягкости,  прибавить  но  вкусу  ваниль¬ 
наго  сахара,  отпустить. 


ОТДѢЛЪ  XXXVII. 

Желе  холодное  и  горячее.  Бланъ-манжѳ.  Московиты. 


№  2127.  Желе.  (Мее.  Для  изготовленія  чистаго,  прозрачнаго 
вкуснаго  желе  необходимо  выполнить  нижеслѣдующія  указанія. 

А.  Желатинъ,  употребляемый  для  желе,  долженъ  быть  самаго  выс¬ 
шаго  качества.  Требуемое  количество  листиковъ  желатина  слѣдуетъ 
вымочить  въ  холодной  водѣ,  тщательно  отжать,  затѣмъ  распусппь 
или  въ  горячей  водѣ,  или  въ  горячемъ  сахарномъ  сиропѣ,  но  ни  в  ь 

какомъ  случаѣ  не  кипятить. 

Б.  Порядокъ  соединенія  составныхъ  частей  желе  слѣдующій: 
и  реи;  де  всего  соединитъ  сиропъ  изъ  сахара  съ  желатином  ь,  затѣмъ 
прибавить  сокъ  изъ  «годъ  или  фруктовъ,  или  же  вино.  (  окн,  пюре, 
вино  въ  нѣкоторыхъ  случаяхъ  должны  быть  прокипячены  особо,  но 


послѣ  соединенія  сахара,  желатина,  сока  или  кина  составъ  для  желе 
кипятить  не  слѣдуетъ. 

В.  На  форму  для  желе,  на  десять  персонъ,  взять  два  стакана 
сиропа  изъ  фунта  сахара,  три  стакана  ягоднаго  сока,  или  два  ста¬ 
кана  вина,  стаканъ  воды  и  отъ  двѣнадцати  до  пятнадцати  листи¬ 
ковъ  желатина,  лимоннаго  сока  по  вкусу. 

Г.  Если  желатинъ1  распущенъ  надлежащимъ  образомъ,  сиропъ 
сдѣланъ  изъ  рафинаднаго  сахара,  фруктовые  соки,  идущіе  на  изго¬ 
товленіе  желе,  выжаты  осмотрительно  чрезъ  салфетку  и  получены 
въ  чистомъ,  прозрачномъ  видѣ,  въ  такомъ  случаѣ  желе  особой  очи¬ 
стки  не  требуетъ.  Если  же  составъ  для  желе  окажется  мутнымъ,  то 
его  надлежитъ  очистить  бѣлками  или  бумагою.  Очистка  желе 
производится  вслѣдъ  за  полнымъ  соединеніемъ  всѣхъ  составныхъ 
частей  желе,  т.  е.  сахара,  желатина,  фруктоваго  сока,  причемъ  со¬ 
ставъ  долженъ  быть  горячимъ.  При  очисткѣ  бумагою,  взять  четверть 
листа  фильтровальной  бумага,  разорвать  на  мелкіе  клочки,  поло¬ 
жить  въ  кастрюлю  съ  кипяткомъ,  разбтъ  лопаточкою,  выложить  на 
сито,  обдать  холодною  водой,  отжать,  раздѣлить  на  кусочки,  поло¬ 
житъ  въ  поставленное  на  паръ  желе,  смѣшать  съ  нимъ,  процѣдить 
два  раза  чрезъ  салфетку.  Очцстка  бѣлками  производится  такъ:  въ 
составъ  желе,  вполнѣ  соединенный,  выпустить  одинъ  или  два  бѣлка, 
разбавленные  чуточкою  воды  или  вина,  поставить  на  легкій  огонь, 
дать  бѣлкамъ  завариться,  отставить  на-  самый  край  плиты,  процѣ¬ 


дить  чрезъ  салфетку. 

Д.  Очистка  сахара,  если  бы  въ  ней  представилась  надобность, 
производится  такъ:  въ  три  съ  половиной  стакана  воды  прибавить 


слегка  взбитый  бѣлокъ,  фунта  сахара  нъ  кускахъ,  поставить  на 
легкій  огонь,  кипятить  исподволь,  снимать  пѣну,  прибавить  нѣ¬ 
сколько  капель  лимоннаго  сока,  процѣдить  чрезъ  салфетку  или 
чрезъ  чистое,  спеціально  для  этого  назначенное,  сито. 

Е.  Желе  изъ  красныхъ  ягодъ,  фруктовъ  и  цвѣтовъ  должны  при¬ 
готовляться  и  застужаться  въ  нелуженыхъ  сосудахъ,  ибо  отъ  полуды 
красный  сокъ  темнѣетъ. 

Ж.  Готовый  составъ  для  желе  перелить  въ  форму  (желе  до 
краевъ  формы  доходить  не  должно),  установить  въ  мелко  нарублен¬ 
ный  ледъ,  см.  рис.  №  276,  на¬ 
крыть  форму  плафономъ,  напол¬ 
неннымъ  такимъ  же  льдомъ,  про¬ 
держать  такъ  около  трехъ  ча¬ 
совъ.  Передъ  отпускомъ  налить 
въ  кастрюлю  очень  горячей  воды, 
погрузить  на  одно  м  гновеніе  форму 
съ  желе,  наблюдая,  чтобы  вода  до¬ 
шла  съ  наружной  стороны  формы 
выше  края  желе, опрокинуть  на. 
блюдо,  отпустить. 

И.  При  изготовленіи  желе  желатинъ  можетъ  быть  замѣненъ  рыб¬ 
нымъ  клеемъ,  котораго  на  четыре  стакана  жидкости  слѣдуетъ  взять 
отъ  десяти  до  двѣнадцати  золотниковъ. 

№  2128.  Желе  изъ  фіалокъ,  Оеіёе  а  Іа  ѵіо1еі,і,е.  Въ  кипя¬ 
щій  чистый  сиропъ  изъ  четырехъ  стакановъ  воды  іі  фунта  сахара 
опустить  двадцать  золотниковъ  цвѣточныхъ  лепестковъ  свѣже-сор- 
ванныхъ  фіалокъ,  нѣсколько  капель  кармина;  прикрыть  крышкою, 
остудить  настолько,  чтобы  сиропъ  былъ  чуть  теплымъ,  процѣдить, 
прибавить  большую  рюмку  кирша,  пятнадцать  листиковъ  распущен¬ 
наго  желатина,  тщательно  соединить.  Установить  форму  для  желе 
вт,  нарубленный  ледъ,  влить  въ  нее  приготовленный  составъ,  на¬ 
крыть  плафономъ  съ  наколотымъ  льдомъ,  продержать  такъ  около 
трехъ  часовъ,  передъ  отпускомъ  налить  въ  кастрюлю  очень  горячей 
вфщі,  погрузить  въ  нее  на  одно  мгновеніе  форму  съ  желе,  наблю¬ 
дая,  чтобы  вода  дошла  съ  наружной  стороны  формы  вывіе  края 
желе,  опрокинуть  на  блюдо,  отпустить. 

№  2129.  Желе  изъ  розъ  и  померанцевыхъ  цвѣтоіѵь. 
Оеіёе  а  Іа  говееі  а  их  йеигв  й’огаіщег  приготовляется  такъ  же,  какъ 
и  лселе  №  2128,  причемъ  фіалки  замѣряются  розами  или  цвѣтами 
померанцевъ  или  горькихъ  апельсиновъ.  Въ  желе  изъ  розъ  можно 
прибавить  небольшое  количество  розовой  воды,  а  въ  померанцевое — 
померанцевой. 

№  2130.  Желе  изъ  земляники.  Оеіёе  <1е  ігаізез.  Полтора 
фунта  очищенноіі  вымытой  земляники  положить  въ  каменную  чашку, 


Рис.  Ліі  276. 
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слегка  раздавить  ее  серебряною  ложкой,  залить  стаканомъ  сиропа, 
свареннымъ  съ  тридцатью  двумя  золотниками  сахара,  продержать 
такъ  нѣсколько  часовъ,  процѣдить.  Изъ  шестидесяти  четырехъ  зо¬ 
лотниковъ  сахара  и  трехъ  небольшихъ  стакановъ  воды  сваритъ  си¬ 
ропъ,  подкрасить  его  нѣсколькими  каплями  кармина,  процѣдить, 
соединить  съ  пятнадцатью  листиками  распущеннаго  желатина,  при¬ 
бавить  земляничнаго  сиропа,  сокъ  изъ  двухъ  лимоновъ,  размѣ¬ 
шать,  влитъ  въ  форму;  въ  дальнѣйшемъ  поступить,  какъ  указано 
въ  .№  2127. 

№  2131.  Желе  изъ  малины,  смородины,  вишенъ,  бар¬ 
бариса,  гранатовъ.  Оеіёе  ан  ,]и$  сіе  Ьаіез  сі  (1е  ігпНз.  Желе  изъ  сока 
перечисленныхъ  ягодъ  и  гранатовъ  приготовляется  такъ  же,  какъ 
желе  изъ  земляники  Лі  2130,  причемъ  земляника  замѣняется  яго¬ 
дами  соотвѣтствующими  наимеиоваиію  желе. 

ЛЬ  2132.  Желе  изъ  абрикосовъ  или  персиковъ,  беібе 
(ГаЪгісоіз  ой  йе  рйсііез.  Восемнадцать  абрикосовъ  или  персиковъ 
отварить  въ  жидкомъ  сиропѣ,  иротереіъ  чрезъ  сито,  сиропъ  соеди¬ 
нить  съ  желатиномъ  (пропорція  такая  же,  какъ  и  для  желе  изъ 
земляники  Л»  2130).  Въ  процѣженный  изъ  фруктовъ  сокъ  приба¬ 
вить  по  вкусу  сокъ  изъ  лимона;  въ  дальнѣйшемъ  поступить,  какъ 
указано  въ  Л*  2127. 

ЛЬ  2133.  Желе  изъ  ананаса.  Стеіёе  (Га  па  паз.  Тщательно  очи¬ 
стить  ананасъ,  чтобы  нигдѣ  не  осталось  слѣдовъ  кожи,  разрѣзать 


Рис.  Лг  270. 


его  вдоль  на  двѣ  половины,  обѣ  половины  разрѣзать  на  тонкіе  лом¬ 
тики,  погрузить  ихъ  въ  кипящій  сиропъ,  продержать  пять  минутъ, 
снять  съ  огня,  остудить,  выбрать  ломтики  ананаса.  Въ  сиропъ  при- 
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соединить  распущенный  желатинъ,  см.  №2127,  размѣшать  иродѣ- 
дить  чрезъ  салфетку,  прибавить  по  вкусу  процѣженный  лимонный 
сокъ.  Влить  четвертую  часть  состава  въ  форму  и,  какъ  только  ягеле 
начнетъ  застывать,  наложить  на  него  рядъ  ломтиковъ  ананаса  за¬ 
лить  частью  состава,  застудить,  положить  второй  рядъ  ананаса 
см.  рис.  27(1.  Пропорція,  изготовленіе  и  пріемы  отпуска  желе  опи¬ 
саны  въ  №  2127. 

№  2134.  Желе  изъ  апельсиновъ,  мандариновъ  и  лимо¬ 
новъ.  Оеіее  а  1  оіанде  он  ни  сіЬгод.  Изъ  десяти  апельсиновъ  и  двухъ 
лимоновъ  или  изъ  двадцати  мандариновъ  п  двухъ  лимоновъ,  или 


Въ  составъ  желе  изъ  апельсиновъ  или  мандариновъ  прибавить  цедру 
съ  трехъ  апельсиновъ  или  трехъ  мандариновъ  и  по  желанію  нѣ¬ 
сколько  капель  кармина.  Нъ  лимонное  желе  цедра  не  идетъ 

№  2135.  Желе  лимонное  съ  маседуаномъ.  Пеіёе  тасёйоіце 
аи  сШчт.  Въ  лимонное  желе,  приготовленное  указаннымъ  въ  №  2134 
способомъ,  чуть-чуть  остуженное,  присоединить  вымытыя,  очиіцеи- 
яыя  ягоды:  земляники,  малины,  бѣлой,  красной,  черной  смородины, 
очищенныхъ  фисташекъ.  Способъ  наполненія  формы  желе  и  ягодами 
описанъ  въ  №  2133.  Ягоды  кладутся  сырыми  или  обланжиренными, 
иля,  наконецъ,  выдержанными  нѣкоторое  время  въ  жидкомъ  сахар¬ 
номъ  сиропѣ. 

№  2136.  Желе  въ  апельсинныхъ  или  мандариновыхъ 
корзиночкахъ.  (Іеіёе  сГогандез  он  <1е  іпаиФігілез  еп  рсійз  рапіегя. 
ІІ.ть  апельсинныхъ  или  мандариновыхъ  шкурокъ  вырѣзать  корзи¬ 
ночки,  см.  рис.  №  277,  выбрать  мякоть  и  бѣлую  шкурку,  чуть- 


Рпс.  .№  277. 


чуть  обланжирить  шкурки  въ  горячей  водѣ,  погрузить  и  продер¬ 
жать  полчаса  въ  холодной  сильно  остудить  на  льду,  'наполнить 
апельсиннымъ  или  мандариновымъ  ягеле  №  2134,  вновь  поставить 
на  ледъ,  окончательно  застудить  желе,  отпустить. 

№  2137.  Желе  ванильное  съ  карамелью.  Сеіёе  (Іо  ѵаиіііе 

аи  сагатеі.  Сваритъ  сиропъ  изъ  четырехъ  стакановъ  воды,  фунта 
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ванильнаго  сахара,  прибавить  ложки  двѣ  карамели  Л.'  Ібіо,  процѣдить, 
прибавить  пятнадцать  листиковъ  распущеннаго  желатина,  большую 
рюякѵ  кирша;  ааетуднть,  отпустить,  какъ  указано  въ  А-  -127.  Эго 
ванильное  желе  можетъ  быть  сдѣлано  безъ  прибавленія  карамели. 

Л*  2138.  Желе  кофейное.  (Мее  аи  саіе  поіг.  Іри  стакана 
сиропа  соединить  со  стаканомъ  крѣпкаго  кофейнаго  настоя,  см. 
Л*  1621,  процѣдить,  прибавить  пятнадцать  листиковъ  распущеннаго 
желатина,  большую  рюмку  кирша,  тщательно  смѣшать,  въ  дальнѣй¬ 
шемъ  поступить,  какъ  описано  въ  №  2127. 

Лі  2139.  Желе  съ  виномъ  и  ликерами.  (Мее  аи  тіа  еі 
аих  Іщиепгз.  Сварить  сирот,  изъ  двухъ  стакановъ  воды,  фунта 
сахара,  процѣдить,  прибавитъ  нѣсколько  капель  кармина,  пятнад¬ 
цать  листиковъ  распущеннаго  желатина,  два  стакана  шампанскаго, 
сокъ  одною  лимона.  Остудить,  отпустить,  какъ  указано  въ  №  2127. 

Такъ  же  приготовляется  желе  со  всякимъ  виномъ.  Крѣпкаго  вина, 
напримѣръ:  мадеры,  хереса,  малаги,  люнеля,  токайскаго,  а  равно 
всякихъ  ликеровъ,  идетъ  одинъ  стаканъ  на  три  стакана  сиропа. 

№  2140.  Желе  прозрачное  съ  фруктами.  СМёс  Ігапзрагепіе 
аих  ігпйз.  Это  желе  приготовляется  въ  особоіі  двойной  куполооб¬ 
разной  формѣ,  см.  рис.  Ді  278,  А,  причемъ  въ  верхнюю  форму  вста- 
атяется  меньшая  вторая  форма,  ігмѣющая  три  лапки,  коими  она  и 


Рис.  М  278,  Л. 


Рис.  №  278,  Б. 


удерживается  на  краяхъ  большой  формы.  Между  стѣнками  боль¬ 
шой  п  малой  формы  вездѣ  должно  быть  соблюдено  одно  и  то  же 
ішстояніе.  Въ  большую  форму,  установленную  въ  ледъ,  вставля¬ 
ютъ  сначала  малую  форму  и  наполняютъ  ее  колотымъ  льдомъ;  за¬ 
тѣмъ,  въ  большую  форму  вливается  совершенно  прозрачное  лимон¬ 
ное  желе  Д2  2134,  поверхъ  обѣихъ  формъ  устанавливается  плафонъ, 
наполненный  мелкимъ  льдомъ.  Когда  лимонное  желе  совершенно 
застынетъ,  пзъ  меньшей  формы  вынуть  ложкою  ледъ,  влить  въ  нее 
горячей  воды  и  немедленно  удалить.  Въ  пустоту,  образовавшуюся 
отъ  удаленія  малой  формы,  симметрично  уложить  серебряною  лож¬ 
кою  рядъ  вымытыхъ  и  остуженныхъ:  земляники,  малины,  смородины, 
залить  застуженнымъ  всмятку  лимоннымъ  желе,  положить  опять 
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рядъ  ягодъ,  опять  желе  и  такъ  заполнить  всю  форшу.  Прикрыть 
плафономъ  со  льдомъ,  продержать  до  готовности,  опрокинуть  форму 
на  блюдо,  обтереть  ее  горячимъ  полотенцемъ,  удалить  форму,  от¬ 
пустить,  см.,  рис.  278,  Б. 

№  2141.  Желе  взбитое.  Пеіёе  пиве.  Удобство  приготовленія 
и  достоинство  этого  желе  заключается,  во-первыхъ,  въ  быстротѣ 
его  изготовленія,  на  которое  требуется  не  болѣе  полутора  часовъ,  а 
во-вторыхъ,  въ  томъ,  что  всякое  не  очень  прозрачное  желе  можетъ 
быть  взбито  и,  слѣдовательно,  безъ  всякаго  ущерба  его  вкусовымъ 
качествамъ,  подано  въ  красивомъ  видѣ.  Приготовляется  оно  такъ: 
вполнѣ  соединенное 
желе,  допустимъ  зем¬ 
ляничное,  раздѣлить 
на  двѣ  части,  изъ  ко¬ 
ихъ  меньшая,  т.  о.  чет¬ 
верть  всего  состава, 
вливается  въ  форму, 
установленную  въ 
ледъ  и  застуживается 
обыкновеннымъ  обра¬ 
зомъ,  см.  №  2127, 
остальныя  три  чет-  Рис.  >й  279. 

верти  перелива ются  въ 

каменный  сосудъ  и  вѣничкомъ  взбиваются  на  подобіе  бѣлковъ  въ 
густую  пѣну.  Взбиваніе  слѣдуетъ  прекратить,  когда  желе  превра¬ 
тится  вт>  легкую  гладкую  и  бархатистую  массу.  Перебивать  желе 
отнюдь  не  слѣдуетъ.  Эту  массу  перелить  въ  ту  же  застуженную 
форму,  застудить  желе  до  готовности,  отпустить,  см.  рис.  №  279. 
Такое  взбитое  желе  можетъ  быть  сдѣлано  изъ  псякихъ  составовъ 
для  желе,  см.  №  2179. 

№  2142.  Желе  горячее  изъ  яблокъ.  Веіёе  сііашіе  а  их  ропішез. 
Очистить  отъ  кожи  и  сѣмянъ  десять  спѣлыхъ,  сочныхъ  яблокъ,  на¬ 
рѣзать  на  куски,  залить  мягкою  холодною  водой,  сварить  яблоки 
на  легкомъ  огнѣ,  слить  сокъ,  процѣдить,  прибавить  два  бѣлка,  по¬ 
ставить  на  огонь,  очистить,  какъ  указано  из,  №  2127,  процѣдить 
чрезъ  салфетку.  На  каждый  стаканъ  сока  прибавить  полтора  ста¬ 
кана  сахарной  пудры,  но  вкусу  лимоннаго  сока,  ванили  или  ко¬ 
рицы,  или  померанцевой  воды,  рома  или  кирша,  пѣсколько  капель 
кармина.  Поставить  на  сильный  огонь,  снимать  пѣну.  Когда,  сиропъ 
очистится,  уменьшить  жаръ,  снять  съ  огня,  перелить  въ  серебря¬ 
ную  чашку,  отпустить  горячимъ.  Важно  уловить  время  готовности 
желе;  эта  готовность  опредѣляется  проще  и  нагляднѣе  всего  такъ: 
охладить  на  серебряной  ложкѣ  желе;  оно  должно  превратиться  въ 
массу,  которую  можно  рѣзать  на  куски,  между  собою  не  слѣпляю- 
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іцн>ся.  Вовремя  пробы  готовности  желе,  его  отнюдь  послѣдуетъ  снимать 
съ  огня.  При  изготовленіи  яблочнаго  желе,  кожа  съ  яблокъ  можетъ 
быть  и  не  снята,  но  сѣмена  во  всякомъ  случаѣ  подлежатъ  удаленію. 

Л*  2143.  Желе  горячее  изъ  рябины,  (теіёе  сѣашіе  сіе  зог- 
ІЮ8.  Охваченную  морозомъ,  очищенную,  вымытую  рябину  уложить 
въ  горшокъ,  поставить  въ  духовую  чуть-теилую  печь;  рябина  дол¬ 
жна  испечься,  но  не  пригорѣть;  переложить  въ  горшокъ,  залить  яблоч¬ 
нымъ  сокомъ,  поставить  на  огонь,  сварить,  растереть  ложкою,  про¬ 
цѣдить  чрезъ  салфетку,  поставить  на  холодъ,  на  другой  день  вновь 
процѣди  ть  чрезъ  салфетку.  На  стаканъ  сока  положить  стаканъ  сахара, 
поставить  на  огонь,  прибавить  по  вкусу  лимона,  истолченной  ванили, 
рома  или  кирша.  Сварить  и  отпустить,  какъ  описано  въ  №  2142. 

.>2  2144.  Желе  горячее  изъ  смородины.  Оеіёе  сѣашіе  аих 
тозеШез.  Очистить,  обмыть,  положить  въ  кондитерскую  кастрюлю 
желаемое  количество  черной,  красной  или  бѣлой  смородины,  сварить 
на  легкомъ  огнѣ,  процѣдить  одинъ  или  два  раза  чрезъ  салфетку,  на 
каждый  фунтъ  сока  прибавить  три  четверти  фунта  сахарной  пудры; 
сварить,  отпустить,  какъ  описало  въ  №  2142.  Сокъ  красной  смо¬ 
родины  даетъ  наилучшее  желе,  наибольшей  плотности.  При  изго¬ 
товленіи  желе  изъ  черной  смородины  сокъ  таковой  слѣдуетъ  напо¬ 
ловину  разбавить  сокомъ  изъ  красной  смородины. 

Желе  изъ  красной  смородины  дѣлается  еще  такимъ  образомъ; 
очищенную  красную  смородину  положить  тіъ  тазикъ,  залить  кипя¬ 
щимъ  сиропомъ  шестой  степени,  см.  №  1612,  продержать  нѣкоторое 


время  на  столѣ,  дабы  смородина  дала  свои  сокъ,  поставить  на  огонь,  | 
прокипятить,  убѣдиться  способомъ,  указаннымъ  въ  №  2142,  въ ; , 
густотѣ  желе,  процѣдить  чрезъ  сито,  дать  застыть,  отпустить. 

.>2  2145.  Желе  изъ  айвы.  Оеіёе  сѣашіе  сіе  соіпд.  Спѣлую 
айву,  оставивъ  кожу,  очистить  отъ  сѣмянъ,  разрѣзать  на  куски,' 
залить  холодною  водой,  сварить  па  сильномъ  огнѣ,  процѣдить.  На- 
каждый  фунтъ  сока  прибавить  три  четверти  фунта  сахара,  уварить ; 
до  готовности,  отпустить,  какъ  указано  въ  №  2142. 

№  2146.  Бланъ-манже.  Вѣшс-шавцег.  Фунтъ  сладкаго,  де-і‘ 
сять  штукъ  горькаго  миндаля  очистить,  какъ  указано  въ  №  1594, іа 
истолочь  какъ  можно  мельче,  подливая  по  ложечкѣ  воды,  соединить  •*; 
съ  четырьмя  стаканами  фильтрованной  воды,  процѣдить,  сильно ; ; 
выжать  чрезъ  салфетку,  прибавить  по  вкусу  фунтъ  или  больше! 
сахара,  снова  процѣдить,  соединить  съ  пятнадцатью  листиками  рас-! 
пущеннаго  желатина,  перелить  въ  форму,  задѣланную  въ  нарублен-^ 
ниш  ледъ,  накрыть  плафономъ  съ  такимъ  же  льдомъ,  продержать' 
такъ  три  часа,  выложить  на  блюдо,  отпустить. 

Въ  составъ  бланъ-манже  можно  прибавить  ваниль,  цедру,  ко-  > 
фейный  настой  №  1621,  полфунта  распущеннаго  въ  стаканѣ  воды 
шоколада,  ромъ,  киршъ,  мараскинъ,  сокъ  земляники,  малины,  чер- 
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ной  смородины,  нѣсколько  капель  кармина,  если  это  требуется,  и 
т.  д.  Кромѣ  всего  перечисленнаго,  всякое  наполовину  остуженное 
бланъ-манже  можетъ  быть  соединено  со  Взбитыми  сливками,  влито 
въ  форму  и  окончательно  застужено. 

№  2І47.  Бланъ-манже  безъ  желатина.  Віапс-тапцег  запз 
соііе.  Приготовить  половинную  пропорцію  бланъ-манже  №  2146 
безъ  желатина,  взбить  пять  бѣлковъ,  влить  въ  нихъ  составъ  бланъ- 
манже,  поставить  на  самый  легкій  огонь,  продолжать  взбивать; 
когда  масса  вполнѣ  сольется,  загустѣетъ,  приметъ  видъ  очень  гу¬ 
стыхъ  сливокъ,  перелить  въ  серебряную  кастрюлю.  Отпустить  бланъ- 
манже  остуженнымъ  на  льду  или  горячимъ. 

№  2148.  Московитъ  абрикосовый.  Мозсоѵііе  сГаЪгісоіз. 
Имѣть  стаканъ  абрикосоваго  пюре  №  161!),  прибавить  къ  нему  ста¬ 
канъ  сахарной  пудры,  девять  листиковъ  желатина,  распущеннаго 
въ  полустаканѣ  горячей  воды,  протереть  чрезъ  сито,  остудить  на 
льду.  Присоединить  два  стакана  взбитыхъ  сливокъ,  прибавить  но 
вкусу  сахарной  пудры,  перелить  въ  форму,  см.  рис.  №  280,  закрыть 
крышкою,  задѣлать  форму  въ  ледъ  съ  солью,  засыпать  льдомъ  и 
солью,  въ  течете  двухъ  часовъ  сильно  заморозить,  вынуть,  об¬ 
мыть,  обтереть,  переложить  на  блюдо,  отпустить. 

№  2149.  Московитъ  изъ  земляники,  малины,  черной 
смородины,  персиковъ,  абрикосовъ  и  т.  д.  Московитъ  изъ 
всѣхъ  переименованныхъ  ягодъ  и  фруктовъ  приготовляется  такъ 
же,  какъ  описано  въ  №  2148,  причемъ  шоре  изъ  абрикосовъ  за¬ 
мѣняется  соотвѣтствующими  названію  шоре  изъ  ягодъ  или  фрук¬ 
товъ,  см.  №  1619. 

№  2150.  Московитъ  земляничный 
съ  фруктовымъ  желе.  Мозсоѵііе  Де  ігаі- 
зез  а  Іа  §е1ее  Де  і'гийз.  Въ  каменную  чашку 
положить  три  стакана  любого  желе,  см. 

№№  2128 — 2139,  но  болѣе  сладкаго  и  не 
вполнѣ  застывшаго.  Въ  другую  чашку  по¬ 
ложить  два  стакана  пюре  изъ  земляники 
№  1619,  прибавить  нстолчоннаго  ананаса, 
истолченной  цедры,  сокъ  изъ  пяти  или  шести 
апельсиновъ,  два  съ  половиною  стакана  ва¬ 
нильнаго  сахара,  смѣшать  все  вмѣстѣ,  про¬ 
тереть  чрезъ  сито  съ  приготовленнымъ  желе, 
тщательно  размѣшать,  уложить  въ  форму, 
закрыть  крышкою,  задѣлать  въ  ледъ  съ  солью, 
засыпать  льдомъ  и  солью,  сильно  заморозить 
въ  теченіе  двухъ  часовъ,  выложить  на  блюдо, 
отпустить. 


Рис.  №  280. 
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Рис.  №  281,  Л. 

причемъ  въ  составъ  крема  входятъ  желтки,  которые  соединяются 
на  огнѣ  съ  какой-нибудь  жидкостью  и  сахаромъ,  а  затѣмъ  къ  нимъ 
присоединяются  распущенный  желатинъ  и  взбитыя  сливки.  Этотъ 
послѣдній  кремъ  называется  заварнымъ  или  баварскимъ.  Пропор- 


ОТДѢЛЪ  XXXVIII. 

Кремы  холодные,  парое,  замороженные  бисквиты. 

2151.  Кремъ.  Общія  указанія.  Холодные  кремы  приго¬ 
товляются  двояко:  въ  сыромъ  видѣ,  т.  е.  при  соединеніи  распущен¬ 
наго  желатина,  взбитыхъ  сливокъ,  сахара  и  какого-нибудь  арома¬ 
тичнаго  продукта  или  фруктоваго  пюре,  или  же  въ  заварномъ  видѣ, 
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ція  продуктовъ  для  изготовленія  сырого  крема  на  шесть  человѣкъ 
слѣдующая:  два  большихъ  стакана  густыхъ  сливокъ,  которые  даютъ 
около  четырехъ  стакановъ  взбитыхъ  въ  пѣну  сливокъ,  шесть  ли¬ 
стиковъ  желатина,  отъ  сорока  до  сорока  восьми  золотниковъ  са¬ 
хара.  Въ  заварной  кремъ  на  то  же  количество  сливокъ,  сахара,  же- 
латина  прибавить  три  желтка,  которые  надлежитъ  предварительно 


І’но.  Д6  281,  в. 


растереть  съ  сахаром  ь,  заварить  на  огнѣ  съ  четвертью  стакана  со¬ 
отвѣтствующей  жидкости,  соединить  съ  желатиномъ,  слегка  осту¬ 
дить,  а  затѣмъ  соединить  со  взбитыми  сливками.  Такимъ  образомъ 
задѣланный  кремъ  укладывается  въ  смоченную  водою  форму,  форма 
устанавливается  въ  ледъ;  передъ  отпускомъ  форма  опускается  въ 
теплую  воду,  и  кремъ  выкладывается  на  блюдо,  покрытое  салфеткою. 

На  рис.  .№  281  указаны  разнообразныя  формы  для  изготовле¬ 
нія  кремовъ. 

№  2152.  Кремъ  сливочный  съ  ванилью.  Сгоню  а  Іа  ѵа- 
ніііе.  Два  большихъ  стакана  густыхъ  сливокъ  взбить;  продолжая 
взбивать,  всыпать  сорокъ  золотниковъ  сахарной  пудры  съ  ванилью, 
влить  тонкою  струей  шесть  листиковъ  желатина,  предварительно 
вымоченнаго  въ  холодной  водѣ  и  распущеннаго  въ  горячей.  Пере-, 
дожить  въ  форму,  обложить  льдомъ,  застудить,  отпустить. 

№  2152,  а.  Кремъ  сливочный  съ  разными  ягодами, 
фруктами,  шоколадомъ,  кофе  и  т.  д.  Всѣ  перечисленные 
кремы  изготовляются  такъ  же,  какъ  и  кремъ  съ  ванилью,  причемъ 
указанное  количество  сливокъ  соединяется  съ  полуфунтомъ  мел¬ 
каго  сахара,  съ  пюре  изъ  фунта  ягодъ  или  фруктовъ,  см.  №  1619, 
и  съ  распущеннымъ  желатиномъ,  котораго  идетъ  на  кремъ  нс  шесть 
листиковъ,  какъ  указано  выше,  а  восемь.  Въ.  шоколадный  кремъ 
на  то  же  количество  сливокъ  прибавляется  четверть  фунта  тертаго, 
шоколада,  въ  кофейный — стаканъ  крѣпчайшаго  навара  изъ  кофе 
№  1621. 
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№  2153.  Кремъ  орѣховый.  Сгёте  й’аѵеііііез.  Фунгь  обы¬ 
кновенныхъ  орѣховъ,  въ  очищенномъ  видѣ,  обварить  кипяткомъ, 
снять  шелуху,  погрузить  въ  холодную  воду,  вынуть  изъ  воды,  мелко 
истолочь,  развести  двумя  стаканами  остуженной  кипяченой  воды, 
выжать,  процѣдить  чрезъ  частое  сито,  присоединить  полфунта  мел¬ 
каго  сахара,  шесть  листиковъ  распущеннаго  желатина,  взбить  на 
льду,  соединить  со  стаканомъ  густыхъ  сливокъ,  взбитыхъ  въ  пѣну, 
уложить  въ  форму,  застудить,  отпустить. 

№  2154.  Кремъ  сливочный  заварной  съ  кофе.  Сгёте  Ъа- 
ѵагоізе  аи  саіё.  Отбить  три  желтка,  растереть  съ  полуфунтомъ  са¬ 
харной  пудры,  развести  стаканомъ  самаго  крѣпкаго  навара  изъ  кофе 
Лг  1621,  проварить  на  легкомъ  огнѣ,  отнюдь  не  давая  кипѣть,  рас¬ 
пустить  въ  этомъ  сиропѣ  восемь  листиковъ  желатина,  процѣдить, 
дать  остыть.  Взбивая,  соединить  съ  двумя  стаканами  густыхъ  сли¬ 
вокъ,  взбитыхъ  въ  пѣну,  переложить  въ  смоченную  водою  форму, 
застудить  на  льду,  отпустить. 

Ліа  2155.  Кремъ  баварскій  съ  ванилью.  Сгёте  Ъаѵагоізе 
а  Іа  ѵапіііе.  Вскипятить  стаканъ  молока,  въ  кипящее  молоко  по¬ 
ложить  палочку  ванили,  снять  съ  огня,  продержать  такъ  часъ  вре¬ 
мени.  Отбить  въ  другой  кастрюлѣ  четыре  желтка,  растереть  ихъ  съ 
полуфунтомъ  сахарной  пудры,  развести  на  огнѣ  желтки  приготов¬ 
леннымъ  молокомъ  съ  ванилью,  проварить  отнюдь  не  давая  ки¬ 
пѣть,  снять  съ  огня,  прибавить  семь  листиковъ  вымоченнаго  въ 
холодной  водѣ  желатина,  дать  ему  разойтись,  процѣдить,  поставить 
на  ледъ;  взбивая  остудить,  прибавить  два  стакана  густыхъ  сливокъ, 
взбитыхъ  вл,  пѣну,  переложить  въ  форму,  задѣлать  въ  ледъ,  по¬ 
крыть  форму  плафономъ,  положить  на  него  льда,  продержать  такъ 
полтора  часа,  вынуть  форму  изо  льда,  погрузить  ее  въ  теплую  воду, 
накрыть  блюдомъ  съ  уложенною  на  него  салфеткой,  опрокинуть 
форму,  отпустить. 

№  2156.  Кремъ  баварскій  изъ  земляники.  Сгёте  Ъаѵа¬ 
гоізе  аих  Ггаізез.  Протереть  чрезъ  сито  фунтъ  лѣсной  земляники, 
соединить  съ  тремя  четвертями  фунта  сахарной  пудры.  Восемь  ли¬ 
стиковъ  желатина  вымочить  въ  холодной  водѣ,  распустить  въ  по¬ 
лустаканѣ  горячей.  Чрезъ  частое  сито  соединить  желатинъ  съ  пюре 
изъ  земляники,  все  время  мѣшая,  дабы  не  образовались  комочки, 
прибавить  нѣсколько  капель  кармина,  процѣдить,  остудить,  приба¬ 
вить  ложку  сока  изъ  лимона  и  два  стакана  густыхъ  сливокъ,  взби¬ 
тыхъ  въ  пѣну.  Уложить  въ  форму,  застудить,  отпустить,  какъ  ука¬ 
зано  въ  №  2155. 

№  2157.  Кремъ  баварскій  изъ  абрикосовъ.  Сгёше  Ъаѵа¬ 
гоізе  аих  аЪгісоІз.  Приготовить  такъ  же,  какъ  описано  въ  №  2156; 
пюре  нзх  земляники  замѣнить  пюре  изъ  абрикосовъ  №  1619,  къ 
которому  прибавитъ  четыре  истолченныя  абрикосовыя  косточки. 
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№  2158.  Кремъ  баварскій  съ  желе  изъ  ликера  мока. 

Слоемъ  желе  №  2135  покрыть  дно  и  стѣнки  формы,  предназначен¬ 
ной  для  баварскаго  крема,  застудить.  Сдѣлать  баварскій  кремъ, 
какъ  описано  въ  №  2156,  замѣнивъ  ванильный  настой  крѣпкимъ 
кофейнымъ  настоемъ  №  1621,  къ  коему  прибавить  рюмку  ликера 
мока.  Наполнить  этимъ  кремомъ  приготовленную  форму,  продер¬ 
жать  на  льду  два  часа,  выложить  на  блюдо,  отпустить. 

№  2159.  Кремъ  баварскій  изъ  какао  съ  ванильнымъ 
желе.  Сгбте  Ьаѵагоіве  аи  сасао  к  Іа  уеібо  <1о  ѵапіііе.  Четверть 
фунта  какао  развести  стаканомъ  горячаго  молока.  Отбить  отдѣльно 
четыре  желтка,  растереть  ихъ  съ  пятьюдесятью  золотниками  са¬ 
хара,  соединить  съ  распущеннымъ  какао,  проварить  на  легкомъ 
огнѣ,  отнюдь  не  давая  кипѣть,  прибавить  восемь  листиковъ  распу¬ 
щеннаго  желатина,  мѣшать  пока  желатинъ  разойдется,  процѣдить 
чрезъ  сито;  остудить  на  жду,  соединить  съ  двумя  стаканами  гу¬ 
стыхъ  сливокъ,  взбитыхъ  въ  пѣну.  Покрыть  дно  и  стѣнки  формы, 
см.  №  2158,  назначенной  для  крема,  ванильнымъ  желе  №  2137, 
застудить  его,  заполнить  форму  приготовленнымъ  кремомъ,  замо¬ 
розить  въ  теченіе  двухъ  часовъ,  выложить  на  блюдо,  отпустить. 

№  2160.  Кремъ  баварскій  лимонный  съ  лимоннымъ 
желе.  Сгбте  Ьаѵагоізе  ап  сіігоп.  Покрыть,  какъ  указано  въ 
№  2158,  форму  слоемъ  лимоннаго  желе  №  2134,  остудить.  Сдѣлать 
кремъ  №  2155,  причемъ  молоко  должно  бытьнастосно  не  па  ванили, 
а  на  цедрѣ  съ  двухъ  лимоновъ.  Наполнить  этимъ  кремомъ  приго¬ 
товленную  форму,  въ  остальномъ  поступить,  какъ  описано  въ 
№  2158. 

№  2161.  Кремъ  баварскій  апельсинный  съ  апельсин¬ 
нымъ  желе.  Сгбте  Ъаѵагоізе  а  Гогапуе.  Приготовляется  такъ  же, 
какъ  и  №  2160,  причемъ  лимонное  желе  и  лимонная  цедра  замѣ¬ 
няются  апельсиннымъ,  см.  №  2134. 

№  2162.  Кремъ  баварскій  съ  рисомъ.  Сгбте  Ъаѵагоізе  аи 
гІ2.  Дѣлается  какъ  н  №  2155,  причемъ  надо  имѣть  небольшое  ко- 
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личеетво  риса,  приготовленнаго,  какъ  указано  №  2002;  этотъ  рисъ 
положить  въ  составъ  для  крема  послѣ  того,  какъ  онъ,  соединен¬ 
ный  еъ  желатиномъ,  процѣженъ  и  почти  остуженъ.  .Затѣмъ  при¬ 
соединить  очищенные  кишмишъ  и  коринку,  см.  №  1592,  взбитыя 
сливки:  заморозить,  отпустить,  см.  рис.  №  282. 

.Ѵ2  2163.  Кремъ  замороженный  съ  ванилью  и  земля¬ 
никою.  Ргошаде  $і1асё  а  Іа  ѵаиіііе  еі  Ігаізез.  Приготовить  составъ 
для  крема,  описанный  въ  №  2155.  Заполнить 
этимъ  составомъ  половину  формы,  указанной 
на  рис.  .N5  283,  засыпать  льдомъ,  застудить  до 
готовности. 

Отдѣльно  отъ  сего  протереть  фунтъ  земля¬ 
ники  и  полученные  два  стакана  пюре  соединить 
съ  полутора  стаканами  сахарной  пудры.  Въ  формѣ 
для  мороженаго  заморозить  этотъ  составъ,  при¬ 
соединить  къ  нему  стаканъ  густыхъ  сливокъ, 
взбитыхъ  въ  пѣну.  Заполнить  этимъ  составомъ 
вторую  половину  формы,  см.  рис.  №  283,  засыпать 
льдомъ  съ  солью,  заморозить  въ  теченіе  двухъ 
часовъ,  обмыть  форму,  обмакнуть  въ  горячую 
воду,  опрокинуть  ее  на  блюдо,  форму  удалить, 
отпустить. 

№  2164.  Кремъ  замороженный  изъ  фисташекъ  и  абри¬ 
косовъ.  Ргошапе  "Іасо  а  ГаЪгісоі  еі  аих  ріяіасЬез.  Истолочь  тридцать 
золотниковъ  фисташекъ,  вскипятить  стаканъ  молока,  отбить  въ 
кастрюлю  шесть  желтковъ,  растереть  нхъ  съ  тридцатью  шестью 
золотниками  сахарной  пудры.  Желтки  съ  молокомъ  проварить  на 
легкомъ  огнѣ,  отнюдь  не  давая  кипѣть,  присоединить  фисташки, 
нѣсколько  капель  шпинатной  эссепціи  Л?  108,  четыре  листика,  жела¬ 
тина,  размѣшать,  процѣдить,  остудить,  присоединить  два  стакана 
густыхъ  сливокъ,  взбитыхъ  въ  пѣну,  заполнить  этимъ  составомъ 
половину  формы,  см.  Л5  2163,  застудить  на  льду. 

Отдѣльно  приготовить  два  стакана  шоре  изъ  абрикосовъ  №  1619, 
соединить  съ  полутора  стаканами  сахарной  пудры.  Въ  дальнѣйшемъ 
поступить,  какъ  указано  въ  №  2163. 

«Ѵа  2165.  Кремъ  замороженный  съ  миндалемъ  пра¬ 
лине  и  съ  апельсинами.  Гготаде  ціасё  аих  атаийез  еі.  а 
Гога  и  "е.  Истолочь  двадцать  пять  золотниковъ  миндаля,  распустить 
на  огнѣ  двѣ  столовыя  ложки  сахарной  пудры,  всыпать  миндаль, 
держать  его  на  огнѣ  пока  приметъ  темно-красный  цвѣтъ,  выло¬ 
жить  на  блюдо  или  на  мраморную  доску.  Вскипятить  стаканъ  сли¬ 
вокъ:  мелко  истолочь  миндаль,  соединить  его  со  сливками,  остудить, 
процѣдить,  отставить.  Отдѣльно  отбить  шесть  желтковъ,  растереть 
ихъ  съ  тридцатью  шестью  золотниками  сахарной  пудры,  прибавить 


приготовленныя  сливки,  пропарить  на  легкомъ  огнѣ,  отнюдь  не  давая 
кипѣть,  прибавить  четыре  листика  желатина.,  распустить  его,  про¬ 
цѣдить.  Два  стакана  апельсиннаго  сока  №  1017  съ  сокомъ  ивъ  двухъ 
лимоновъ  соединить  съ  полутора  стаканами  сахарной  пудры,  про¬ 
цѣдить,  прибавить  немного  воды,  заморозить.  Въ  дальнѣйшемъ  по¬ 
ступить,  какъ  указано  въ  №  2108. 

№  2166.  Кремъ  постный.  Сгёте  шаіцге.  На  шесть  столовыхъ 
ложекъ  ягоднаго  сиропа  №  1012  два  стакана  горячей  воды,  шесть 
листиковъ  распущеннаго  желатина,  взбить  на  льду,  уложить  въ 
форму,  застудить,  отпустить,  см.  №  2148. 

№  2167.  ІІарфе.  Общія  указанія.  РагіаіЬ.  Парфе  пригото¬ 
вляется  двумя  способами:  безъ  желтковъ  и  съ  желтками.  Въ  нер¬ 
вомъ  случаѣ  ягоды  или  фрукты  протираются 
чрезъ  сито.  На  фунтъ  шоре  положить  фунтъ  са¬ 
харной  пудры,  смѣшать,  остудить  на  льду,  мѣшая, 
по  возможности,  чаще.  Взбить  два  стакана  гу¬ 
стыхъ  сливокъ,  соединить  съ  остуженнымъ  пюре, 
уложить  въ  форму,  см.  рис.  №  284,  плотно  за¬ 
крыть,  задѣлать  въ  ледъ  съ  солью,  засыпать 
льдомъ  и  солью,  заморозить  въ  теченіе  трехъ  ча¬ 
совъ,  вынуть,  выложить  на  салфетку,  отпустить. 

Во  второмъ  случаѣ,  т.  е.  когда,  парфе  дѣ¬ 
лается  на  желткахъ,  приготовить  шоре  изъ  ягодъ 
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или  фруктовъ,  какъ  указано  выше.  Отдѣльно  от¬ 
бить  требуемое  количество  желтковъ,  развести  ихъ  нѣсколькими 
каплями  воды,  влить  въ  желтки  понемногу  горячаго  сиропа,  въ 
двадцать  восемь  градусов'!.,  см.  №  1012,  проварить  на  легкомъ  огнѣ, 
отнюдь  не  давая  закипѣть,  снять  съ  огня;  постоянно  взбивал, 
остудить  на  льду,  присоединить  шоре  изъ  ягодъ  или  фруктовъ,  взби¬ 
тыя  сливки,  переложить  въ  ({юры у,  плотно  закрыть,  задѣлать  въ 
ледъ  съ  солью,  засыпать  льдомъ  и  солью,  морозить  не  менѣе  трехъ 
часовъ,  обмыть  форму,  переложить  на.  салфетку,  отпустить. 

№  2168.  Парфе  съ  ягодными  и  фруктовыми  пюре  и 
соками.  Рагіаіі  аи  &пс  е4,  рпгее  <1е  Ьаіеа  с 4  сіе  Іпіііз.  Приготовляется 
какъ  описано  нъ  №  2 1 07,  причемъ  на  стаканъ  пюре  №  1619  или 
сока  №  191(1  положить  стаканъ  сахарной  пудры  и  стаканъ  густыхъ 
сливокъ,  взбитыхъ  въ  пѣну.  Пюре  изъ  ягодъ  можетъ  быть  замѣнено 
истолченными  сухарями  чернаго  хлѣба. 

№  2169.  Парфе  кофейное.  Рагіаіі,  шока.  Обложить  дно  и 
бока  формы  бумагою,  задѣлать  форму  въ  ледъ  съ  солью.  Стаканъ 
очень  крѣпкаго  кофейнаго  настоя  №  1021  соединить  со  стаканомъ 
•мелкаго  сахара,  закипятить,  отбить  пять  желтковъ,  прибавить  нѣ-. 
сколько  капель  воды,  взбить,  соединить  съ  кофейнымъ  сиропомъ, 
заварить  на  огнѣ,  не  давая  кипѣть,  снять  съ  огня,  остудить  на 
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оливокъ,  взбитыхъ  вь  ііі.н>,  у.  мрнѣе  трехъ  часовъ,  обмыть, 

засылать  льдомъ  съ  солью,  »0Р«™  «е  “см^  дат  ,  ^  ^ 

«бороть  форму,  поролоне ить  на  блюдо,  покры 

пт,отть.  || аол,е  кофейное  итальянскимъ  способомъ. 

ГагМ.  ток»  .4  ПМклМ-  Насолить  Лолшой 

г~:г  еег— г аго 

закрылъ,  продержать  полчаса,  проЛть,  тШшь 
еще  стаканъ  сахара  кусками,  сварить  і>сгои  ^  - 

градусовъ  см.  №  1612,  на  огнѣ  влить  понемногу  три  взоніыхь  въ 
пѣнѵ  бѣлка,  сильно  мѣшать,  заварить,  снять  съ  огня,  остудить  на 
тьдѵ,  постоянно  мѣшая  п  взбивая,  присоединить  чуточку  раеаущт- 
наго желатина,  протереть  все  чрезъ  сто,  ирноавигь  »ь  исдо 
оливокъ,  взбитыхъ  въ  пѣну,  смѣшать,  уложить  вь  <{  1  ■  .1 
чески  закрыть,  задѣлать  въ  ледъ  съ  солью,  засыпать  льдомъ  и 
солью,  закрыть  полотенцами,  продержать  четыре  часа,  выложить  на 

блюдо,  покрытое  салфеткою,  отпустить. 

№  2171.  Парфе  съ  ванилью.  РатГаіІ  а  Іа  ѵашііе.  Стаканъ 
теплаго  ванильнаго  сиропа  въ  двадцать  восемь  градусовъ  №  1612, 
вылить  на  пять  желтковъ,  взбитыхъ  съ  нѣсколькими  каплями  воды, 
процѣдить,  поставить  на  паръ,  проварить,  снять  съ  огня,  остудить, 
постоянно  взбивая,  прибавить  одинъ  стаканъ  густыхъ  сливокъ, 
взбитыхъ  въ  пѣну,  смѣшать,  задѣлать  въ  форму;  въ  дальнѣйшемъ 
поступить,  какъ  указано  въ  №  2167. 

Ле  2172.  Парфе  изъ  шоколада,  какао,  чая.  РпгГпіѣ  ап 
сйосоіаі,  аи  сасао,  аи  ѣЬё.  Развести  пятнадцать  золотниковъ  шоко¬ 
лада  или  какао,  или  очень  крѣпкаго  чайнаго  настоя  въ  стаканѣ 
сиропа  въ  двадцать  восемь  градусов!»  №  1612,  соединить  съ  желт¬ 
ками  н  сливками,  тщательно  проварить,  не  давая  кипѣть;  если 
нужно,  прибавить  сахарной  пудры,  поступить  въ  дальнѣйшемъ 
какъ  указано  въ  №№  2167,  2169. 

№  2173.  Парфе  съ  мараскиномъ,  киршемъ,  ромомъ, 
шартрезомъ,  наливкою  и  т.  д.  Рагіаіі  аи  тагазциіп,  а  и 
кігзсЬ,  аи  гішт,  еіс.  Приготовляется  во  всемъ  такъ  же,  какъ  описано 
въ  №  2172,  причемъ  ликеры  вливаются  въ  желтки  передъ  самымъ 
соединеніемъ  ихъ  со  взбитыми  сливками. 

№  2174.  Парфе  апельсинное,  лимонное,  мандариновое. 
РагГаіІ  &  Гогаице,  аи  сіігоп,  аи  таийагіп.  Сдѣлать  сиропъ  въ  двад¬ 
цать  восемь  градусовъ,  см^  ЛГг  1612,  положить  въ  него,  считая  на 
два  стакана  сиропа,  цедру  съ  двухъ  апельсиновъ  или  съ  двухъ 
лимоновъ,  или  съ  четырехъ  мандариновъ,  въ  остальномъ  поступитъ 
какъ  указано  въ  №  2167,  т.  е.  сиропъ  проварить  съ  желтками, 
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процѣдить,  остудить,  соединить  со  взбитыми  сливками,  заморозить, 
отпустить. 

№  2175.  Парфе  изъ  розъ,  фіалокъ,  померанцеваго 
цвѣта.  РагіаіЬ  аих  говев,  анх  ѵіоІеМея,  аи  ііеигв  (Гогаіщег.  Въ 
стаканъ  горячаго  сироті  въ  двадцать  восемь  градусовъ  №  Ю12 
погрузить  около  пятнадцати  золотниковъ  лепестковъ  пахучихъ  розъ 
или  фіалокъ,  или  померанцевыхъ  цвѣтовъ,  держать  такъ  полчаса. 
Отбить  пять  желтковъ,  взбить  ихъ  съ  нѣсколькими  каплями  воды, 
прибавить  сиропъ,  проварить  на  пару,  какъ  указано  въ  №  210!), 
прибавить  двѣ-три  капли  кармина,  остудить,  присоединить  стаканъ 
густыхъ  сливокъ,  взбитыхъ  въ  пѣну;  въ  дальнѣйшемъ  поступить, 
какъ  указано  въ  №  2107. 

№  2176.  Бисквитъ  замороженный.  Візсиіі  уіасё.  Наморо¬ 
женные  бисквиты  приготовляются  изъ  состава  для  парфе,  задѣлан¬ 
наго  на  желткахъ  и  описаннаго  въ  №  2107.  Кромѣ  итого  способа 
существуетъ  еще  способъ,  употребляемый  въ  Италіи  и  заключаю¬ 
щійся  въ  слѣдующемъ:  десять  желтковъ  взбить  на  легкомъ  огнѣ 
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или  на  пару,  снять  съ  огни,  продолжать  взбивать  въ  пѣну  до  пол¬ 
наго  охлажденія.  Особо  приготовить  итальянскую  меренгу  №  2095 
изъ  четырехъ  бѣлковъ  и  семидесяти  пяти  золотниковъ  сахара, 
остудить;  отдѣльно  взбить  два  стакана  сливокъ.  Когда  всѣ  эти 
составы  будутъ  готовы  и  застужены,  соединить  желтки  съ  мерен- 
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гою,  прибавить  сливки,  уложить  въ  низкую  плоскую  форму,  см. 
рис.  №  285,  А,  плотно  закрыть,  засыпать  льдомъ  съ  солью,  заморо¬ 
зить  или  же  уложить  въ  бумажныя  коробочки,  см.  рис.  №  286  Б  и  В,  и 
заморозить  въ  ящикѣ  со  льдомъ.  Замороженные  бисквиты  могутъ 
быть  также  заморожены  въ  плоской  формѣ,  см.  №  2197,  рис.  №  292. 
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Такіпгь  образомъ  приготовляются  замороженные  бисквиты  съ 
ванилью,  съ  киршемъ,  съ  шоколадомъ,  со  всякимъ  ликеромъ,  со 
всякими  пюре  изъ  ягодъ  и  фруктовъ,  причемъ  все  это  вводится 
въ  желтки  послѣ  того,  какъ  они  проварятся  и  будутъ  остужены. 
Перстъ  самымъ  отпускомъ  на  бисквитъ  можно  наложить  теплымъ 
ножомъ  для  мороженаго,  см.  Л*  2197,  рис.  №  288,  тончайшій  слон 
какого-нибудь  сливочнаго  пли  фруктоваго  мороженаго  въ  подражаніе 
глазури. 


ОТДѢЛЪ  XXXIX. 

Мусы.  Снѣжокъ. 

Лг  2177.  Мусы.  Общія  указанія.  Изъ  нижеизложенныхъ  опи¬ 
саніи  изготовленіи  мусовъ  видно,  что  таковые  дѣлаются  нѣсколь¬ 
кими  способами,  а  именно:  съ  желатиномъ,  съ 
бѣлками,  съ  желтками,  изъ  сиропа  со  взбитыми 
сливками,  изъ  итальянской  меренги,  изъ  желе  и, 
наконецъ,  изъ  мороженаго. 

Наиболѣе  удобный  аппаратъ  для  взбиванія 
муса  изображенъ  на  рисункѣ  №  28(1. 

№  2178.  Мусъ  изъ  ягодныхъ  или  фрук¬ 
товыхъ  пюре  съ  сиропомъ  и  желатиномъ. 
Сварить  сирот,  третьей  степени  въ  тридцать 
шесть  градусовъ,  см.  Л6  1012,  изъ  фунта  сахара 
п  двухъ  съ  половиною  стакановъ  воды,  снять 
съ  огня,  распустить  въ  сиропѣ  десять  листиковъ 
желатина,  распущеннаго  въ  полустаканѣ  теплой 
воды,  присоединить  два  стакана  малиноваго  или 
земляничнаго,  или  абрикосоваго,  или  яблочнаго 
пюре  Л«  ЮН),  по  вкусу  сокъ  изъ  лимона.  Если 
окажется  нужнымъ,  прибавить  мелкаго  сахара, 
процѣдить  чрезъ  сито  пт.  большую  кастрюлю  или  сотейникъ,  уста¬ 
новленные  въ  ледъ,  взбить  эту  массу  въ  густую  пѣну,  размѣшать, 
переложить  въ  форму  для  желе,  облитую  холодною  водой,  застудить 
на  льду,  выложить  на  салфетку,  отпустить. 

Изъ  изложеннаго  явствуетъ,  что  этотъ  мусъ  похожъ  по  своему 
изготовленію  на  взбитое  желе  №  2141. 

№  2179.  Мусъ  изъ  желе.  Изъ  всякаго  желе,  см.  отдѣлъ 
XXXVII,  можно  приготовить  мусъ.  Для  этого  застуженное  всмятку 
желе  переложить  въ  большой  сотейникъ,  взбить  вѣничкомъ  въ  пѣ- 
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нистую  массу.  Этою  массой  наполнить  форму  для  желе,  застудить 
на  льду,  отпустить,  см.  №  2141. 

№  2180.  Мусъ  изъ  мороженаго.  Всякій  составъ  для  моро¬ 
женаго,  см.  отд.  ХЬ,  можетъ  быть  превращенъ  въ  мусъ,  отъ 
присоединенія  къ  нему  пропущенныхъ  чрезъ  сито  бѣлковъ;  такой 
составъ,  послѣ  присоединенія  къ  нему  бѣлковъ,  влить  въ  задѣлан¬ 
ную  въ  ледъ  съ  солью  форму,  взбить  лопаточкою  въ  густую  пѣну 
закрыть  крышкою,  засыпать  льдомъ  и  солью,  заморозить,  отпустить. 

№  2181.  Мусъ  панильный  на  желткахъ.  Моияве  іі  Іа  ѵн- 
піііе.  Восемь  желтковъ  съ  ложкою  воды  разбить  вѣничкомъ,  раз¬ 
вести  и  соединить  съ  двумя  стаканами  ванильнаго  сиропа  въ  двад¬ 
цать  восемь  градусовъ,  №  1612,  процѣдить,  проварить,  отнюдь 
не  давая  кипѣть,  снять  съ  огня;  мѣшая,  остудить,  поставить  на 
ледъ,  взбить  въ  густую  пѣну,  присоединить  два  стакана  густыхъ 
сливокъ  съ  ванилью,  взбитыхъ  въ  пѣну,  переложить  въ  форму,  за¬ 
морозить,  отпустить. 

№  2182.  Мусъ  пралине  на  желткахъ.  Моияяе  рѵаііпё. 
Задѣлать  въ  ледъ  съ  солью  форму,  обложенную  бумагою.  Развести 
восемь  процѣженныхъ  чрезъ  сито  желтковъ  стаканомъ  ванильнаго 
сиропа  въ  двадцать  восемь  градусовъ  №  іи  12,  проварить,  от¬ 
нюдь  не  давая  кипѣть;  взбивая,  остудить  на.  льду,  прибавить  два 
стакана  густыхъ  сливокъ,  взбитыхъ  въ  пѣну,  но  вкусу  требуемое 
количество  мелкаго  сахара,  восемнадцать  золотниковъ  орѣховъ  пра¬ 
лине  №  1595,  истолченныхъ  и  просѣянныхъ.  Наполнить  форму, 
закрыть,  засыпать  льдомъ  и  солью,  заморозить  въ  теченіе  двухъ 
часовъ,  выложить  на  блюдо,  удалить  бумагу. 

№  2183.  Мусъ  изъ  ягодныхъ  или  фруктовыхъ  шоре, 
со  взбитыми  сливками.  Установить  форму  въ  ледъ  съ  солью, 
обложить  дно  и  стѣнки  бумагою,  протереть  чрезъ  сито  фунтъ  лѣсной 
земляники,  полученное  пюре,  около  двухъ  стакановъ  соединить  съ 
такимъ  же  количествомъ  сахарной  пудры,  прибавить,  восемь  листи¬ 
ковъ  распущеннаго  желатина,  тщательно  взбить  на  льду;  взбить 
одинъ  стаканъ  густыхъ  сливокъ,  соединить  съ  приготовленною  мас¬ 
сой,  наполнить  форму,  закрыть,  засыпать  льдомъ  и  солью,  замо¬ 
розить  въ  теченіе  двухъ  часовъ,  выложить  на  салфетку,  удалить 
бумагу,  отпустить. 

Такимъ  же  способомъ  приготовляются  мусы  изъ  всякихъ  ягодъ 
и  фруктовъ,  которые  можно  протереть  на  пюре;  напримѣръ,  изъ 
малины,  персиковъ,  абрикосовъ,  дыни  и  т.  и. 

№  2184.  Мусъ  съ  каштанами  и  взбитыми  сливками. 
Моияяе  апх  таггопя  Іа  сгОте  Ьгоиііёе.  Задѣлать  форму  въ  ледъ 
съ  солью,  обложить  ее  бумагою,  взбить  на  льду  стаканъ  пюре  изъ 
каштановъ  №  1943,  прибавить  полфунта  мелкаго  сахара  или 

стаканъ  ванильнаго  сиропа  въ  двадцать  восемь  градусовъ  №  1012. 
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Остудить,  взбивая,  прибавить  восемь  листиковъ  распущеннаго 
желатина,  двѣ  рюмки  мараскина,  два  стакана  густыхъ  слегка 
подслащенныхъ  сливокъ,  набитыхъ  въ  пѣну;  наполнить  форму,  за¬ 
крыть  ее,  засыпать  льдомъ  и  солью,  заморозить  въ  теченіе  двухъ 
часовъ,  выложить  на  салфетку,  удалить  бумагу. 

№  2185.  Мусъ  ванильный  изъ  сиропа  и  взбитыхъ  сли¬ 
вокъ.  Моиззе  ѵапіііёе  ан  зігор  а  Іа  сгёгаѳ  Ьгоиіііёе.  Два  стакана 
остуженнаго  ванильнаго  сиропа  въ  тридцать  два  градуса  №  1612 
смѣшать  съ  восемью  листиками  распущеннаго  желатина  п  двумя  ста¬ 
канами  густыхъ  подслащенныхъ  сливокъ,  взбитыхъ  въ  пѣну.  Вы¬ 
ложить  массу  въ  бумажныя  коробочки,,  немедленно  поставить  въ 
ящикъ  со  льдомъ  см.  Л»  2197,  рис.  №  287,  В,  или  же  выложить  всю 
массу  въ  форму,  задѣланную  въ  ледъ  съ  солью,  закрыть  ее,  засыпать 
льдомъ  съ  солью,  заморозить  въ  теченіе  двухъ  часовъ,  вынуть, 
отпустить.  Этотъ  мусъ  надо  немедленно,  послѣ  его  изготовленія, 
установить  на  холодъ,  .ибо,  въ  противномъ  случаѣ,  сиропъ  осядетъ 
на  дно  и  отдѣлится  отъ  сливокъ. 

Ля  2186.  Мусъ  шоколадный  изъ  сиропа  и  взбитыхъ 
сливокъ.  Моиззе  ап  еЛюсоЫ.  Задѣлать  форму  въ  ледъ  съ  солью, 
обложить  стѣнки  и  дно  ея  бумагою.  Тридцать  два  золотника  шоко¬ 
лада  распустить  на  огнѣ  съ  четвертью  стакана  воды,  прибавить 
стаканъ  сиропа  въ  двадцать  восемь  градусовъ  №  1612,  осту¬ 
дить.  поставить  на  ледъ,  взбивать  въ  теченіе  десяти  минутъ,  при¬ 
бавить  восемь  листиковъ  распущеннаго  желатина,  два  стакана  гу¬ 
стыхъ  подслащенныхъ  сливокъ,  взбитыхъ  въ  пѣну.  Наполнить 
форму,  наложить  кружокъ  бумаги,  закрыть  форму,  засыпать  льдомъ 
съ  солью,  заморозить  въ  теченіе  двухъ  часовъ,  выложить  на  сал¬ 
фетку. 

Лі  2187.  Мусъ  съ  фруктовыми  соками,  ликерами,  си¬ 
ропами,  взбитыми  сливками.  Сварить  два  стакана  сиропа  въ 
двадцать  восемь  градусовъ,  см.  №  1612,  съ  какимъ-нибудь  фрукто¬ 
вымъ  сокомъ  или  ликеромъ,  присоединить  восемь  листиковъ  распу¬ 
щеннаго  желатина,  два  стакана  густыхъ  сливокъ,  взбитыхъ  въ 
пѣну,  мелкаго  сахара,  въ  дальнѣйшемъ  поступить,  какъ  указано 
въ  №  2186. 

№  2188.  Мусъ  изъ  абрикосовъ,  дыни,  взбитыхъ  сли¬ 
вокъ.  Моиззе  аих  аЬгісоІз,  аи  теіоп,  ан  зігор,  а  Іа  сгёше  Ьгоиіііёе. 
Протереть  чрезъ  сито  фунтъ  абрикосовъ  или  фунтъ  дыни,  соеди¬ 
нить  съ  двумя  стаканами  сиропа  въ  тридцать  пять  градусовъ 

1612,  прибавить  .восемь  листиковъ  распущеннаго  желатина,  два. 
стакана  густыхъ  сливокъ,  взбитыхъ  въ  пѣну,  смѣшать  и  въ  даль¬ 
нѣйшемъ  поступить,  какъ  указано  въ  №  2186. 

№  2189.  Мусъ  изъ  земляники,  взбитыхъ  сливокъ, 
моиззе  аих  ггаізез.  Протереть  чрезъ  сито  фунтъ  лѣсной  земляники, 
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развести  двумя  стаканами  сиропа  въ  тридцать  пять  градусовъ  см. 
№  1612,  прибавить  восемь  листиковъ  распущеннаго  желатина,  сокъ 
изъ  одного  лимона  и  одного  апельсина,  два  стакана  густыхъ  сли¬ 
вокъ,  взбитыхъ  въ  пѣну,  заморозить,  какъ  указано  въ  Яа  21 80. 

№  2190.  Муст,  по-сицилійски.  Моцззе  к  Іа  аісіііешіе.  Задѣ¬ 
лать  форму  въ  ледъ  съ  солью,  обложить  ее  бумагою.  Приготовить 
изъ  четырехъ  бѣлковъ  и  семидесяти  пяти  золотниковъ  сахара 
итальянскую  заварную  меренгу  №  2035,  тщательно  мѣшая  оса¬ 
дить  на  льду,  прибавить  два  стакана  густыхъ  сливокъ,  взбитыхъ 
въ  пІ.ну,  по  вкусу  мелкаго  сахара,  уложить  въ  форму  закрыть 
засыпать  льдомъ  съ  солью,  морозить  въ  теченіе  полутора  часовъ' 
открыіь  форму,  ложкою  выбрать  изъ  нея  мягкую  еще  середину  за¬ 
полнить  образовавшееся  отверстіе  сялышкономъ  изъ  фруктовъ  въ 
сахарѣ,  промоченныхъ  киршемъ  и  соединенныхъ  съ  абрикосовымъ 
шоре  №  1619,  вторично  закрыть  форму,  продержать  во  льду  еще 
част.,  выложить  на  салфетку,  сиять  бумагу,  отпустить. 

2191.  Мусъ  сливочный  съ  миндальными  пирожными, 
и  меренгою.  Моивве  сгбгае  аих  тасаговв.  Установить  въ  ледъ  съ 
солью  форму ,  обложенную  внутри  бумагою.  Взбить  въ  каменной  чашкѣ 
два  стакана  і  ус гыхъ  сливокъ,  прибавить  по  вкусу  требуемое  коли¬ 
чество  сахарной  пудры,  три  или  четыре  ложки  итальянской  меренги 
Яг  2096,  чайную  ложку  померанцевой  воды,  смѣшать,  уложить  въ 
форму  часть  этой  массы.  Наложить  рядъ  миндальныхъ  пирожныхъ, 
см.  Аг  1891,  разрѣзанныхъ  поперекъ  и  промоченныхъ  киршемъ, 
опять  сливки,  опять  миндальное  пирожное,  заполнить  форму,  нало¬ 
жить  бумажный  кружокъ,  закрыть  форму,  засыпать  льдомъ  и 
солью,  заморозить,  отпустить. 

№  2192.  Мусъ  съ  меренгою,  по  итальянскому  способу. 

Моивзе  тегнщиёе  а  Гііаііеипе.  Въ  Италіи,  при  изготовленіи  муса, 
сиропъ  замѣняется  итальянскою  меренгой  Яг  2096,  приготовленной 
изъ  шести  бѣлковъ  ц  ста  двадцати  пяти  золотниковъ  сахарной 
пудры.  Меренгу  соединить  съ  одинаковымъ  количествомъ  взбитыхъ 
сливокъ,  затѣмъ  прибавить  какой-нибудь  ликеръ,  пюре  изъ  фрук¬ 
товъ,  см.  .№  1619,  шоколадъ,  какао  и  т.  д.  Въ  дальнѣйшемъ  мусъ 
приготовляется,  какъ  указано  въ  №  2186. 

№  2193.  Самбукъ  яблочный.  Испечь  шесть  яблокъ,  про¬ 
тереть  чрезъ  сито,  пюре  поставить  на  ледъ,  взбить  съ  тремя  бѣл¬ 
ками;  продолжая  взбивать,  всыпать  полфунта  ванильнаго  сахара, 
влить  тонкою  струей,  усиленно  взбивая,  четыре  лнстяка.  распущен¬ 
наго  желатина,  прибавить  полтора  стакана  густыхъ  сливокъ,  взби¬ 
тыхъ  въ  пѣну,  переложить  въ  смоченную  холодною  водой  форму, 
застудить  на  льду,  переложить  на  блюдо,  отпустить. 

№  2194.  Снѣжокъ  кофейный.  Стаканъ  очень  крѣпкаго  ко¬ 
фейнаго  настоя  Яс  1621,  вылить  въ  большой  сотейникъ,  при- 
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Рис.  .V  2X7,  А. 


Рис.  Ла  287,  Б 


банить  очень  небольшое  количество,  не  болѣе  двухъ  листиковъ, 
распущеннаго  желатина,  два  стакана  сахарной  пудры,  размѣшать, 
остудить;  прибавить  пять  стакановъ  жидкихъ  застуженныхъ  сли¬ 
вокъ,  поставить  сотейникъ  на  ледъ,  взбивать  сливки,  постоянно 
снимая  пѣну,  класть  ее  на  сито.  Когда  всѣ  сливки  съ  кофе  пре¬ 
вратятся  въ  пѣну,  уложить  послѣднюю  въ  холодную  форму,  об¬ 
ложенную  бумагой,  покрыть  крышкою,  задѣлать  форму  въ  ледъ  съ 
солью,  засыпать  льдомъ  и  солью,  держать  около  двухъ  часовъ, 
выложить  на  салфетку,  отпустить. 

Лг  2195.  Снѣжокъ  изъ  шоколада,  какао,  ванили,  чая 
н  т.  п.  Описанный  въ  Л*  2104  снѣжокъ  изготовляется  изъ  шоко¬ 
лада.  какао,  ванплп,  чая,  причемъ  наваръ  изъ  кофе  замѣняется 
наваромъ  изъ  шоколада,  какао,  ванили  и  т.  д. 

.V»  219ь.  Снѣжокъ  фруктовый.  Описанный  въ  №  2194  снѣ¬ 
жокъ  приготовляется  изъ  фруктовъ,  причемъ  наваръ  изъ  кофе 
замѣняется  пюре  .V:  1619,  ИЛИ  СОКОМЪ  1616,  или  сиропомъ  изъ 
ЯГОДЪ  И  фруктовъ  ,\а  1612. 


ОТДѢЛЪ  хь. 

Мороженое.  Горячее  мороженое.  Пломбиръ. 


•V  2197.  Мороженое.  Общія  указанія.  Для  замораживанія 
мороженаго  самымъ  удобнымъ  аппаратомъ  представляется  амери- 
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канская  мороженица.  Она,  во-нѳрвыхъ,  закрывается  герметически 
вслѣдствіе  чего  соль  или  соленая  вода  не  могутъ  проникнуть  въ’ 
составъ  мороженаго,  во-вторыхъ,  изготовленіе  мороженаго  произво¬ 
дится  необыкновенно  быстро  и,  главнымъ  образомъ,  потому  что 
внутренняя  лона і кн,  приводимая  въ  постоянное  движеніе  рукояткою 
которою  вертится  самъ  аппаратъ,  разбиваетъ  все  время  заморажи¬ 
вающуюся  массу,  вслѣдствіе  чего 
она  дѣлается  мягкою,  маслен и- 
стою,  нѣжною.  На  рис.  №  287 
изображены:  А)  усовершенство¬ 
ванный  американскій  аппаратъ 
для  мороженаго,  ]>)  ящикъ  съ 
тремя  сосудами  для  сохраненія 
мороженаго  и  В)  ящикъ,  въ  стѣн¬ 
ки  котораго  накладывается  ледъ 
н  который  необходимъ  для  раз¬ 
наго  рода  нижеописанныхъ  хо¬ 
лодныхъ  приготовленій.  На.  рис. 

№  288  изображены:  ножъ,  лопа¬ 


точка,  ложка,  употребляемые  при  изготовленіи  мороженаго, 
женое  оіп) окне і ея  круглою  ложкой,  которую  предварительно 
киваютъ  въ  горячую  воду,  ею  захватываютъ  мороженое  п 
ішш  выкладываютъ  горкою  па  блюдо.  Но  если  желательно 
стать  мороженое  тум- 


Моро-  • 
обыа- 
шари- 
отпу- 


бою,  въ  цѣломъ  видѣ, 
въ  такомъ  случаѣ  мо¬ 
роженое,  когда  оно 
окончательно  замерз¬ 
нетъ,  изъ  американ¬ 
ской  мороженицы  слѣ¬ 


дуетъ  переложить  въ 
металлическую  форму, 
см.  рис.  №  289,  туго 
его  примять,  па  отвер¬ 
стіе  наложить  кружокъ 
бумаги,  плотно  при¬ 
крыть  крышкою,  уста-  Рис.  №  288. 

повить  форму  въ  мел¬ 
ко  наколотый  и  пересыпанный  солью  ледъ,  засыпать  льдомъ  и  солью, 
прикрыть  полотенцемъ,  держать  такъ  до  отпуска  два  часа,.  Передъ 
отпускомъ,  удалить  съ  крышки  ледъ,  тщательно  обтереть  таковую, 
вынуть  форму,  погрузить  ее  въ  холодную  воду,  обтереть,  опроки¬ 
нуть  на  блюдо  съ  салфеткою,  удалить  форму,  отпустить.  Мороженое 
можетъ  быть  подано  порціонными  формочками  и  нарѣзанное  на 


куски.  Въ  нервомъ  случаѣ  надо  плотно  наложить  остуженныя 
формочки,  изображенныя  на  рис.  Л;  290,  сильно  заморожен¬ 
нымъ  мороженымъ,  закрыть, 
ножомъ  счистить  выстудив¬ 
шее  за  предѣлы  формо.чшг 
мороженое,  обернуть  каждую 
формочку  бумагою,  засыпать 
льдомъ  съ  солью,  продержать 
такъ  не.  менѣе  двухъ  часовъ, 
вынуть  изо  льда,  тщательно 
обмыть  холодною  водой,  вил¬ 
кою  вынуть  каждый  кусочекъ 
мороженаго,  положить  на  ку¬ 
сочекъ  бумаги,  уложить  къ 
ящикъ  со  льдомъ,  см.  рис. 
Л»  287,  В,  продержать  въ  немъ 
столько  времени,  сколько  тре¬ 
буется,  уложить  на  блюдечки 
или  горкою  на  блюдо,  ем.  рис. 
№  201,  отпустить. 

Необходимо  разнообразить  цвѣтъ  мороженаго  въ  отдѣльныхъ 
і|  ормочкахъ  и,  если  таковыя  изображаютъ  изъ  себя  фрукты,  какъ 


Рас.  Да  290. 


указано  на  рис.  Л?-  291,  позаботиться,  чтобы  цвѣта  мороженаго 
соотвѣтствовали  натуральнымъ  цвѣтамъ  фруктовъ. 


Рис.  Лё  291. 
обернуть  весь  ящикъ  бумагою, 


Во  второмъ  случаѣ,  т.  е. 
когда  мороженое  нарѣзается 
на  куски  н  кь  такомъ  видѣ 
подается,  его  слѣдуетъ  пред¬ 
варительно  заморозить  въ  ап¬ 
паратѣ,  см.  рис.  №  287,  А,  за¬ 
ймъ  плотно  уложить  въ  на¬ 
масленный  ящикъ,  см.  рис. 
Лг  292,  обложенный  внутри 
бѣлою  бумагой,  всунуть  этотъ 


ящикъ  въ  его  вторую  часть, 
засыпать  льдомъ  и  солью,  продер¬ 
жать  гакъ  не  менѣе  двухъ  часовъ,  вынуть,  окатить  водою,  быстро 


.,ить  на  остуженный  мраморъ  или  кусокъ  • 

тендемъ,  разрѣзать  на  куски,  уложить  на'бм  Прикрьрг*й  п„ѵ 

1  блюдо,  отпустить.  Ні1  Сделки  ИЛИ  ^ 

№  2198.  Мороженое  сливочное.  щнсм  х ,  , 

стакана  цѣльнаго  молока  или  жидкихъ  сливой!  Юе‘ ЧетыРе 
кускомъ  ванили,  разрѣзаннымъ  на  мелкія  пасти  От„?ГЯТИТЬ  съ 
отъ  восьми  до  десяти  желтковъ,  въ  зависимости  отъ 
размѣшать  ихъ  съ  нѣсколькими  каплями  воды  (вода 
для  СВЯЗИ  желтковъ),  соединить  желтки  съ  тремя  четвертями  І 
сахарной  пудры,  тщательно  растереть.  •  ».  , 

Почти  кипящее  молоко  влить  понемногу  въ  желтки,  все  время 
тщательно  мѣшать,  вновь  поставить  на  огонь,  постоянно  мѣшать, 
слѣдить,  чтобы  жидкость  загустѣла  до  густоты  жидкой  сметаны, 
отлично  проварилась,  но  отнюдь  не.  закипѣла,  ибо  кипѣніе  въ 
этотъ  моментъ  заваритъ  желтки.  Когда  масса  загустѣетъ,  снять  съ 
пеня  поопѣдить  чрезъ  частое  кисейное  или  шелковое  спто,  мѣшать 
то  тѣхъ  поръ,  пока  составъ  для  мороженаго  совершенно  просты- 

«ь; 'перелить  состав,,  въ  ’ 3”бшь  —  и 

Желтка,  соединенные  с,  ^  держИЬ  ю  ИНІ 

сырымъ  молокомъ;  въ  згом  .  р  осторожности  можно 
молоко  и  желтки  нѣсколько  Д  •  поставивъ  кастрюлю 

мартъ  молоко  съ  желтками  на  пару,  .  - 
иъ  сотейникъ  съ  кипящею  водой.  ,яос,ь  ми»™™  ««- 

. . и  нѣжность, ,ш'1'  сдОСобомъ:  уменьшить  ь““  пть 

«нато  достигается  т  шеста  »'%*}*>,  т- 

желткомъ  на  дна,  •  '  1ІТЬ  восемьдесятъ  мт  указаа« 

количество  сахара,  і.  о.  •  приготовлены  ,  •  моментъ, 

единить  къ  массѣ 

выше,  полтора  стаісаіііі  сі*Ф|’  шеГь.  110  пріемы  в°* 

когда  ;*та  мисс;.  «■онернн'пно  м(11)ОЗК011аг9,  1 

Подробности  ІП|  &  21^лАййи0еи . („ѵнта 

дач 

«41 


Пшпвннстн  япиора» о||П.  ,  ШЖ« в»*?, 

„•ш  епму  . 

.4  И**.  Миро*»"*®  С*.  1«-еь  г|”  > 

«сіе.  . . . 

•иникдь,*  імдои}!*1' 
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,  прибавить,  вливая  понемногу  и  постоянно  мг.„ 
сахарной  пудрьь  Р  кофейнаго  настоя  №  1621,  три  стакана 
стаканъ  крѣпчайше  огнѣ>  отнюдь  не  давая  Закипѣ-г! 

щаго  молока,  иров.  ]  постоянно,  мѣшая,  влить  въ  1’  См- 

№  2198,  процѣдить  осіЫП^  ^  ‘Н*у, 

3аМ  ѵ»°  2200  ° Мороженое  слиноянос  кофейное  съ  кйрщ 

№  2І21Ю\  ,  гай',  ап  кігбсіі.  Задѣлать  кофейное  морож*„  ’ 
Оіасеа  йе  сісш  -  '  съ  кофоПнымъ  настоемъ  №  1б22  Пег,  0'‘ 

X  2201.  мороженое  сливочное  шоколадное,  ®««  к 

сгбше  аи  сѣосоМ.  Четыре  стакана  молока  вскипятить,  соединить 
съ  восьмью  желтками,  растертыми  съ  шестьюдесятью  золотника,,,, 
сахарной  пудры  такъ,  какъ  указано  „ъ  .№  2198,  тщательно  про. 
варить  отнюдь  не  давая  кипѣть,  присоединить  пятьдесятъ  золотни¬ 
ковъ  протертаго  и  просѣяннаго  шоколада,  процѣдить;  постоянно  мѣ¬ 
шая,  остудить,  влить  въ  форму,  заморозить,  отпустить,  см.  №  2197. 

№  2202.  Мороженое  сливочное  орѣховое.  Шасез  сгёте 
аих  поізеіѣез.  Высушить  въ  печи  полфунта  орѣховъ,  снять  шкурку, 
истолочь,  подливая  четверть  стакана  воды,  развести  орѣхи  четырьмя 
стаканами  кипящаго  молока,  вливая  понемногу,  соединить  съ 
восьмью  желтками,  растертыми  съ  семьюдесятью  пятью  золотни¬ 
ками  ванильнаго  сахара,  тщательно  проварить  на  огнѣ,  отнюдь  не 
допуская  до  кипѣнія,  процѣдить,  остудить  мѣшая,  влить  въ  форму, 
заморозить,  отпустить,  см.  №  2197. 

№  2203.  Мороженое  сливочное  изъ  орѣховъ  пра¬ 
лине.  Шасез  йе  сгёте  аих  поізеиез  ргаііиёез.  Сдѣлать  сливочное 
мороженое,  какъ  указано  въ  №  2198.  Когда  мороженое  въ  формѣ 
совершенно  застынетъ  и  по  краямъ  начнетъ  замерзать,  прибавить 
полфунта  толченыхъ  орѣховъ  и  миндаля  пралине  №  1595,  окон¬ 
чательно  заморозить,  отпустить,  см.  №  2197. 

№  2204.  Мороженое  сливочное  миндальное.  СИасез 
сгёте  аих  атаМеа.  Сорокъ  золотниковъ  сладкаго,  десять  золотни- 
коігь  горькаго  миндаля  истолочь  съ  четвертью  стакана  воды,  залить 
четырьмя  стаканами  кипящаго  молока  или  жидкихъ  сливокъ,  про¬ 
держать  полчаса,  процѣдить  чрезъ  салфетку.  Изъ  этого  молоко 
или  этих.,  сливокъ  сдѣлать  сливочное  мороженое,  какъ  опис-чв 
нъ  Лі  2198.. 

.V*  2205.  Мороженое  сливочное  фисташковое.  |і,аі4* 
‘ "  ,,м‘  Очистить  пилфунта  фисташекъ,  четверть  ФѴ^ 
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ипп  миндаля,  ириГшинвъ  немного  шпинатной  несений1 
или  рлетітмыюП 
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въ  №  2198;  остудить,  постоянно  мѣшая,  процѣдить,  влить  въ  форму, 
прибавить  чуточку  померанцевой  воды,  заморозить,  отпустить,  см! 
№  2197. 

№  2206.  Мороженое  сливочное  апельсинное.  (Насев 
сгйте  к  Гогап&е.  Въ  составъ  для  сливочнаго  мороженаго  №  2198, 
передъ  провариваніемъ,  положить  цедру  съ  двухъ  апельсиновъ! 
проварить,  процѣдить,  прибавить  нѣсколько  капель  кармина,  въ 
дальнѣйшемъ  поступить,  какъ  указано  для  сливочного  мороже¬ 
наго  №  2198. 

№  2207.  Мороженое  сливочное  каштановое.  (Насев  сгёте 
аих  гааггоив.  Очистить  три  четверти  фунта  каштановъ  и  отварить 
въ  большомъ  количествѣ  кипятка,  выбрать,  осушить,  залить  горя¬ 
чимъ  ванильнымъ  сиропомъ  въ  восемнадцать  градусовъ,  см.  №  1943, 
отставить  на  шесть  часовъ,  истолочь,  протереть,  присоединить  это 
шоре  къ  составу  сливочнаго  мороженаго  №  2198,  процѣдить,  осту¬ 
дить,  постоянно  мѣшая,  заморозить,  отпустить. 

№  2208.  Мороженое  сливочное  изъ  чернаго  хлѣба. 
(Насев  егйте  аих  раіп  поіг.  Настоять  четыре  стакана  молока  "на 
фунтѣ  гренковъ  чернаго  хлѣба,  процѣдить;  на  этомъ  молокѣ,  приго¬ 
товить  сливочное  мороженое,  какъ  указано  въ  №  2197. 

№  2209.  Мороженое  сливочное  изъ  фіалокъ,  розъ  и 
померанцевыхъ  цвѣтовъ.  Оіасез  его  те  аих  ѵіоІеМев,  аих  гонок, 
аих  Пеигв  б’огаадег.  Полфуита  Цвѣтова,  фіалокъ  и  семьдесятъ 
золотниковъ  мелкаго  сахара  погрузить  въ  четі.тре  стакана  кипя¬ 
щаго  молока,  размѣшать,  продержать  полчасу,  вылить  понемногу, 
постоянно  мѣшая,  на  восемь  желтковъ,  растертыхъ  съ  ложкою 
холодной  воды,  пропарить  на,  огнѣ,  какъ  указано  въ  №  2198,  снять 
съ  огня,  прибавить  одинъ  золотникъ  порошка  изъ  ирисоваго  корня, 
остудить,  постоянно  мѣшая,  процѣдить;  въ  дальнѣйшемъ  поступить 
какъ  указано  въ  №  2197. 

Такъ  же  точно  дѣлается  мороженое  изъ  лепестковъ  розъ  и 
померанцеваго  цвѣта,  каковыми  замѣняются  лепесткѣ  фіалокъ.. 

№  2210.  Мороженое  сливочное  чайное.  (Насек  огёпЦ  ап 
Тѣё.  Въ  составъ  этого  сливочнаго  мороженаго,  передъ  его  прова¬ 
риваніемъ,  влить  полъ-стакана  крѣпчайшаго  чайнаго  настоя  изъ 
чернаго  и  желтаго  чая;  въ  остальномъ  поступить,  какъ  указано 
въ  №  2197,  2198. 

№  2211.  Мороженое  сливочно§  кремъ -брюле.  (Насев 
сгёте-ЪгиІёе.  Въ  сливочное  мороженое  №  2198,  когда  составъ  его 
процѣженъ,  влить  три— четыре  ложки  карамели  -  поджиги  №  1615; 

Ѵвъ  остальномъ  поступить  какъ  указано  въ  №  2197. 

№  2212.  Мороженое  сливочное  мараскиновое.  (Насев 
сгеше  аи  шагавциіп.  Приготовить  сливочное  мороженое  Л»  2198, 
передъ  замораживаніемъ  влить  въ  него  двѣ  рюмки  мараскина, -другія 
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двѣ  рюмки  влить  въ  мороженое,  когда  оно  застынетъ  вполовину, 
СМ.  №  2197.  , 

№  2213.  Мороженое  сливочное  тути  -  фрути.  Шасез 
ШМНгиЩ.  Заготовить  смѣсь  пзъ  разныхъ  фруктовъ  въ  сахарѣ 
п  цукатовъ,  нарѣзанныхъ  маленькими  кубиками  (салышкономъ), 
замариновать  эту  смѣсь  въ  киршѣ  и  мараскинѣ.  Сдѣлать  сливоч¬ 
ное  мороженое  №  2198,  заморозить  его  вполовину,  прибавить  смѣсь 
пзъ  фруктовъ,  размѣшать,  окончательно  заморозить,  отпустить. 

Это  мороженое  можно  отпускать  въ  стаканчикахъ,  въ  коробоч¬ 
кахъ,  въ  глубокихъ  раковинахъ,  причемъ  можно  наложить  два 
сорта  мороженаго:  сливочное  и  фруктовое,  между  обоими  сортами 
мороженаго  положить  смѣсь  изъ  фруктовъ. 

№  2214.  Мороженое  сливочное,  по-неаполитански.  Шасез 
сгёте  пароШаіпез.  Приготовить  мороженое,  какъ  указано  въ  №  2198, 
изъ  трехъ  стакановъ  молока,  трехъ  четвертей  фунта  сахарной  ва¬ 
нильной  пудры,  восьми  желтковъ.  Передъ  замораживаніемъ  при¬ 
соединить  полтора  стакана  густыхъ  сливокъ,  нѣсколько  ложекъ 
ананасной  эссенціи  (продается  въ  химическихъ  или  гастрономиче¬ 
скихъ  магазинахъ).  Когда  мороженое  вполовину  замерзнетъ,  при¬ 
бавить  ананасъ,  сваренный  въ  сахарѣ,  нарѣзанный  мелкими  куби¬ 
ками,  горсть  очищеннаго  кишмиша,  заморозить  окончательно,  от¬ 
пустить,  см.  №  2197. 

№  2215.  Мороженое  сливочное  съ  земляникой,  по-не- 

аполнтанскн.  (Насев  сгёте  аих  ігаізез.  Задѣлать  мороженое,  какъ 
указано  въ  №  2198,  изъ  двухъ  стакановъ  молока,  фунта  сахарной 
пудры,  прибавить  два  стакана  протертой  чрезъ  частое  сито  свѣжей 
или  въ  консервахъ  земляники,  полтора  или  два  стакана  очень  гу¬ 
стыхъ  свѣжихъ  сливокъ,  сокъ  изъ  одного  лимона,  нѣсколько  капель 
кармина,  немедленно  заморозить,  ибо  сливки  могутъ  свернуться, 

Жпъ,  см.  .Л:  2197. 

2216.  Мороженое  сливочное  съ  абрикосами,  по-не- 

тански.  Шасез  сгёте  аих  аЬгісоіз  пароіііаіпез.  Приготов¬ 
ляется  во  всемъ  такъ  же,  какъ  и  №  2215,  причемъ  пюре  изъ 
земляники  замѣнить  протертыми  абрикосами.  Въ  пюре  изъ  абрико¬ 
совъ  прибавить  четверть  стакана  жидкаго  сиропа,  настоеннаго  на 
истолченныхъ  абрикосовыхъ  косточкахъ.  Въ  дальнѣйшемъ  посту¬ 
пить,  какъ  указано  въ  2197. 

№  2217.  Мороженое  сливочное  съ  персиками,  по  -  не¬ 
аполитански.  Шасез  сгёше  аих  рбсЬез  пароШаіпез.  Приготовляется 
такъ  же,  какъ  и  №  2216,  причемъ  абрикосы  замѣняются  персиками. 
№  2218.  Мороженое  сливочное  изъ  дыни,  по-неаполи- 
си.  Шасез  сгёше  аи  теіоп.  Приготовить  во  всемъ  такъ  лее, 
^  _  причемъ  пюре  изъ  земляники  замѣнить  протертою 

дыней. 
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№  2219.  Мороженое  съ  ягодными  сиропами.  Пригото¬ 
вленіе  сиропопъ.  Мороженое  съ  ягоднымъ  сиропомъ  дѣлается 
двояко:  съ  сиропомъ  варенымъ  и  съ  сиропомъ  сырымъ.  Въ  Италіи 
употребляютъ  обыкновенно  сырые  сиропы,  такъ  какъ  при  этомъ 
лучше  сохраняется  букетъ  ягодъ  и  фруктовъ. 

Сиропъ  вареный  дѣлается  такъ:  въ  кондитерскую  кастрюлю 
положить  два  съ  половиною  стакана  сахара  въ  кускахъ,  залить 
двумя  стаканами  ягоднаго  или  фруктоваго  сока,  см.  №  1016,  по¬ 
ставить  на  огонь,  довести  до  кипѣнія,  дать  кипѣть  двѣ  минуты, 
снять  пѣну,  если  таковая  будетъ,  перелить  въ  каменный  сосудъ. 
Долженъ  получиться  сиропъ  въ  горячемъ  состояніи  въ  двадцать 
семь — двадцать-восемь  градусовъ  и  въ  холодномъ  —  въ  тридцать 
одинъ— тридцать  два  градуса,  см.  №  1612. 

Сиропъ  сырой  дѣлается  такъ:  наканунѣ  употребленія  сиропа 
положить  въ  каменный  сосудъ  два  съ  половиною  фунта  сахара, 
изрубленнаго  на.  куски,  залить  двумя  стаканами  ягоднаго  или  фрук¬ 
товаго  сока,  мѣшать  деревянною  лопаточкой,  дабы  способствовать 
таянію  сахара,  передъ  употребленіемъ  вновь  размѣшать,  процѣдить. 

№  2220.  Мороженое  лимонное.  ОЯасез  ап  сііхоп,  Снять 
цедру  съ  двухъ  спѣлыхъ  лимоновъ,  заботясь  о  томъ,  чтобы  вмѣстѣ 
съ  цедрою  не  срѣзать  бѣлую  кожу  лимона,  на  вкусъ  очень  горькую, 
положить  въ  каменную  чашку,  залить  двумя  стаканами  горячаго 
сиропа  въ  тридцать  два  градуса  Л1»  1612,  продержать  полчаса, 
дать  сиропу  настояться  на  цедрѣ,  выжать  сокъ  изъ  трехъ  сред¬ 
нихъ  по  величинѣ  лимоновъ,  прибавить  требуемое  количество  воды, 
разсиропить  сиропъ  до  густоты  въ  двадцать  два— двадцать  три  гра¬ 
дуса,  процѣдить  въ  форму,  заморозить,  отпустить,  см.  №  2197. 

№  2221.  Мороженое  апельсинное.  Оіасез  а  Гогапце.  Два 
стакана  сироца  въ  тридцать  два  градуса,  №  1612,  цедра  съ 
двухъ  апельсиновъ,  сокъ  изъ  трехъ  апельсиновъ  и  одного  лимона, 
нѣсколько  капель  кармина,  разбавить  водою,  дабы  получить  сирот, 
въ  двадцать  три  градуса,  сы.  №  1012,  процѣдить;  въ  дальнѣйшемъ 
поступить,  какъ  указано  въ  №  2197. 

№  2222.  Мороженое  мандариновое.  СВасез  а  Іа  ташіагіп. 
Дѣлается  такъ  же,  какъ  апельсинное  мороженое  №  2221,  причемъ 
цедра  снимается  съ  трехъ  мандариновъ,  сокъ  дѣлается  изъ  шести 
мандариновъ,  двухъ  апельсиновъ,  одного  лимона. 

№  2223.  Мороженое  изъ  красной  смородины.  (Ііасеа 
аих  утонеШез  гои^ез.  Выжать  два  стакана  сока  изъ  красной  смо¬ 
родины,  см.  №  2219,  соединить  съ  тремя  стаканами  холоднаго  си¬ 
ропа  въ  тридцать  два  градуса,  №  1612,  сокомъ  изъ  одного 
апельсина  и  одного  лимона.  Разбавить  водою  до  густоты  сиропа 
въ  двадцать  три  градуса,  прибавить  нѣсколько  капель  кармий^ 
процѣдить,  заморозить,  отпустить,  см.  №  2197. 
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^  2224  Мороженое  изъ  малины.  Шасез  них  ІіашЬоізсй, 
Дѣлается  такъ  же,  какъ  и  мороженое  изъ  красной  смородины 
^  2223,  причемъ  слѣдуетъ  къ  соку  малины  прибавіггь,  если  имѣется, 

сокъ  красиоіі  смородины.  . 

№  2225.  Мороженое  земляничное.  Шасез  них  шшез.  Про¬ 
греть  чрезъ  частое  опто  лѣсную  землянику,  получить  два  стакана 
пюре,  прибавить  два  стакана  сиропа  въ  тридцать  два,  градуса, 
х-  1612,  сокъ  изъ  двухъ  лимоновъ,  разбавить  водою,  получить  си¬ 
ропъ  въ  двадцать  три  градуса.  При  изготовленіи  сиропа  можно  при¬ 
бавить  ванили,  въ  остальномъ  слѣдовать  указаніямъ,  изложеннымъ 
въ  №  2197. 

№  2226.  Мороженое  абрикосовое.  (Насев  аих  аЪгісоІз. 
Имѣть  два  стакана  абрикосоваго  пюре  №  1619,  соединить  съ 
двумя  стаканами  сиропа  въ  тридцать  два  градуса,  см.  №  1612,  со¬ 
комъ  изъ  двухъ  лимоновъ,  настоемъ  истолченныхъ  абрикосовыхъ 
косточекъ,  сдѣланнымъ  въ  жидкомъ  кипящемъ  сиропѣ,  и  пѣсколь- 
кими  каплями  кармина.  Получить  сиропъ  въ  двадцать  три  градуса, 
для  чего  нужно  будетъ  прибавить  воды.  Имѣть  въ  виду,  что  въ 
густомъ  сиропѣ,  т.  е.  при  соединеніи  сахарнаго  сиропа  съ  пюре, 
ареометръ  не  дѣйствуетъ,  а  потому,  сладость  сиропа  нужно  опре¬ 
дѣлить  на  вкусъ.  Процѣдить,  заморозить,  отпустить,  см.  №  2197. 

№  2227.  Мороженое  персиковое.  Шасез  аих  рёсііез.  При¬ 
готовляется  такъ  же,  какъ  и  абрикосовое  мороженое  №  2226. 

№  2228.  Мороженое  вишневое.  Шасез  аих  сегізез.  Про¬ 
тереть  чрезъ  сито  вишни,  получить  два  стакана  сока,  прибавить 
три  стакана  епропа  въ  тридцать  два  градуса,  №  1612,  сокъ  изъ 
двухъ  лимоновъ,  стаканъ  сока  изъ  красной  смородины,  изъ  всего 
сдѣлать  сиропъ  въ  двадцать  три  градуса,  прибавить  кармина,  про¬ 
цѣдитъ,  заморозить,  отпустить,  см.  №  2197. 

№  2229.  Мороженое  изъ  черной  смородины.  Шасез  аих 
дговеШеа  поігез.  Протереть  чрезъ  частое  сито  два  стакана  черной 
смородины,  пополамъ  съ  красной,  прибавить  сокъ  изъ  двухъ  лимо¬ 
новъ,  два  стакана  холоднаго  сиропа  къ  тридцать  два  градуса,  см. 
№  1612.  Разсиропить  до  двадцати  трехъ  градусовъ.  Процѣдить,  за¬ 
морозить,  отпустить,  см.  Л»  2197. 

№  2230.  Мороженое  изъ  ананаса.  Шасез  а  Гапапав. 
Истолочь  свѣжій  ананасъ  настолько,  чтобъ  исчезли  всѣ  волокна, 
прибавить  сокъ  изъ  трехъ  лимоновъ,  два  стакана  сиропа  въ  трид¬ 
цать  градусовъ  №  1612,  разсиропить  до  двадцати  трехъ  граду¬ 
совъ,  процѣдить,  заморозить,  отпустить,  см.  №  2197. 

Л*  2231.  Мороженое  изъ  дыни.  Шасез  аи  теіоп.  Выбрать 
^Уіроматачную,  непересиѣлую  дыню;  мякоть  протереть  чрезъ  сито, 

•  на  два  стакана  сока  взять  два  стакана  сиропа  въ  тридцать  граду¬ 
совъ,  см.  №1612,  сокъ  отъ  двухъ  лимоновъ  и  двухъ  апельсиновъ, 
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нѣсколько  капель  кармина,  разсиропить  до  двадцати  трехъ  граду¬ 
совъ,  процѣдить,  заморозить,  отпустить,  см.  №  2107. 

№  2232.  Мороженое  изъ  миндаля.  (Лаосе  них  аташіев. 
Истолочь  полфунта  сладкаго  миндаля,  десять  горькихъ  миндалинъ, 
прибавить  четыре  стакана  воды,  выжать  чрезъ  салфетку,  приба¬ 
вить  фунтъ  мелкаго  сахара,  нѣсколько  капель  померанцевой  воды, 
разсиропить  до  двадцати  трехъ  градусовъ,  процѣдимъ,  заморозить* 
отпустить,  см.  №  2197. 

№  2233.  Мороженое  изъ  почекъ  смородины.  (Лаоса  них 
Ьоиіопз  <1е  ^гоаеіПеа.  Сварить  изъ  четырехъ  стакановъ  воды,  фунта 
сахара  сиропъ  въ  двадцать  семь  градусовъ  №  і(П2.  Въ  горячій 
сиропъ  опустимъ  стаканъ  почекъ  омъ  черной  смородины,  выжать 
сокъ  изъ  полутора  лимоновъ,  остудить,  процѣдить,  заморозить,  от¬ 
пустить,  какъ  указано  въ  №  2197. 

№  2234.  Мороженое  разныхъ  цвѣтовъ.  Очистимъ,  исто¬ 
лочь  пятьдесятъ  золотниковъ  сладкаго  миндаля,  десять  штукъ  горь¬ 
каго.  Вскипятимъ  четыре  стакана  молока,  ом’бнмъ  восемь  жслтконъ, 
растереть  ихъ  съ  шггыодесямъю  золотниками  сахарной  пудры,  сое¬ 
динимъ  с, о  сливками,  проваримъ  на  летомъ  огнѣ,  отнюдь  не  давая 
кипѣть,  присоединить  истолченный  миндаль  и  рюмку  кирша,  осту¬ 
димъ,  процѣдить.  Дна  стакана  сока  изъ  малины  соединить  съ  двумя 
стаканами  сиропа  въ  тридцать  нямъ  градусовъ  №  ни 2,  при¬ 
бавимъ  лимоннаго  сока,  процѣдить.  Оба  состава  ом'дѣльно  заморо¬ 
зить  въ  двухъ  формахъ,  засыпамъ  льдомъ  съ  солью,  прикрыть  мѣш¬ 
комъ.  Передъ  отпускомъ,  накладывая  ложкою,  выложить  на  блюдо 
горкою,  чередуя  сорта  мороженаго,  см.  №  2197. 

№  2235.  Мороженое  сливочное  съ  бисквитомъ.  (Ласея 
сгеше  аи  Ыясиіі.  Выпечь  слѣдующимъ  порядкомъ  писк  нить:  шесть 
желтковъ  тщательно  растирать  въ  теченіе  получаса  съ  шестьюде¬ 
сятью  золотниками  ванильной  сахарной  пудры,  взбить  шесть  бѣл¬ 
ковъ,  соединимъ  ихъ  съ  желтками,  прибавить  семнадцать  золотни¬ 
ковъ  муки,  уложимъ  въ  высокую  форму,  предварительно  обмазан¬ 
ную  масломъ,  обсыпанную  сахарною  пудрой,  испечь  въ  умѣренномъ 
жару,  вынуть,  остудить,  выбрать  всю  середину,  оставивъ  лишь  обо¬ 
лочку  въ  палецъ  толщиною,  заглазировать  заварною  шоколадной 
глазурью  №  1633.  Передъ  отпускомъ  выложимъ  на  блюдо  тумбою 
сливочное  мороженое  №  2198,  накрымъ  мороженое,  какъ  колпа¬ 
комъ,  приготовленным!,  бисквитомъ,  отпустимъ. 

№  2236.  Мороженое  въ  мандаринахъ.  (Ласея.  Съ  дю¬ 
жины  мандариновъ  срѣзать  верхушку  съ  вѣточками  и  двумя  ли¬ 
стиками,  сохранить.  Осторожно  выбрать  изъ  мандариновъ  всю  мя¬ 
коть,  не  нарушивъ  цѣлости  кожи,  удалить  также  внутреннюю  бѣ¬ 
лую  кожицу,  положить  эти  шкурки  въ  ящикъ  со  льдомъ,  см.  №  2197,  • 
рис.  №  287,  В,  застудить  тамъ.  Изъ  мякоти  мандариновъ,  приба- 


Б08 


] 


ннпъ  еще  мякоть  отъ  восьми  другихъ  мандаринов’!.,  сдѣлать  моро¬ 
женное,  какъ  указано  въ  №.№  222 1  и  2222.  За  полчаса  до  отпуска 
наполнить  шкурки  мандариновъ  приготовленнымъ  мороженымъ, 
накрыть  ерѣланнымн  верхушками,  уложить  въ  ящикъ  со  льдомъ, 
продержать  такъ  полчаса,  отпустить. 

№  2237.  Мороженое  сливочное  съ  чернымъ  кофе.  &1а- 
сез  сгёше  аи  саГё  ноіг.  Мороженое  №  2198  или  2214  наложить 
круглою  ложкою  въ  особые  хрустальные  стаканчики  или  фарфоро¬ 
выя  чашечки  для  мороженаго,  залить  пустое  пространство  въ  этихъ 
сосудахъ  ненодслаіценнымъ  очень  крѣпкимъ,  застуженнымъ  настоемъ 


изъ  кофе  Л»  1621,  отпустить. 

№  2238.  Мороженое  горячее.  Приготовить  блюдо,  на  коемъ 
предполагается  отпустіггь  мороженое,  намаслить  его,  обсыпать  са¬ 
харомъ.  Положить  на  него  выпеченный  и  остуженный  женуазъ 
Лі  1719  (продолговатый,  многоугольный,  четы  реугольный  пли 
круглый). 

Готовое  слігвочное  мороженое  №  2198  переложить  въ  соотвѣт¬ 
ствующую  но  фигурѣ  женуаза,  низкую  форму,  плотно  закрыть, 
заправить  въ  ледъ  съ  солью,  засыпать  льдомъ,  сильно  заморозитъ. 
Растереть  двадцать  пять  золотниковъ  ванильнаго  сахара  съ  'че¬ 
тырьмя  желтками,  прибавить  восемь  бѣлковъ,  тщательно  взбить. 

Передъ  отпускомъ  быстро  выложить  моролсеное  на  женуазъ, 
покрыть  мороженое  слоемъ  приготовленныхъ  взбитыхъ  яицъ,  по¬ 
ставить  на  двѣ  минуты  въ  очень  горячую  печь,  установивъ  блюдо 
на  сосудъ  съ  холодною  водой,  немедленно  отпуститъ. 

№  2239.  Мороженое  изъ  абрикосовъ,  горячее.  ВоиЙІё 
аЪгісоі  #1асё.  Сдѣлать  абрикосовое  моролсеное  №  2210,  переложить 
мороженое  въ  низкую  форму,  см.  №  2238,  заправить  въ  ледъ  съ 
солью,  засыпать  льдомъ  и  солью,  сильно  заморозить.  Въ  серебря¬ 
ную  кастрюлю  для  суфле,  въ  видѣ  подставки  уложить  бисквита 
Лг  1743,  сдѣлать  абрикосовое  суфле  №  2077.  Передъ  отпускомъ 
выложить  абрикосовое  мороженое  на  бисквитъ,  очень  быстро  на¬ 
ложить  на  него  слой  теплаго  готоваго  суфле,  нолсомъ  провести  по¬ 
лосы  на  подобіе  верхней  корки  суфле,  легко  огарнпровать  нитками 
карамели,  см.  №  1614,  быстро  отпустить. 

№  2240.  Пломбиръ.  РІошЬіёге.  Пломбиръ  отличается  отъ  мо¬ 
роженаго  тѣмъ,  что  нт,  мороженое,  когда  оно  вполовину  замерз¬ 
нетъ,  прибавляются  взбитыя  сливки,  которыя  размѣшиваются  съ 
мороженымъ  вмѣстѣ  съ  цукатами,  орѣхами  или  фисташками  и  т.  д. 
и  затѣмъ  мороженое  больше  не  вертится,  а  форма  съ  нимъ  за¬ 
дѣлывается  въ  ледъ  съ  солью,  засыпается  льдомъ  и  солью  и  остав- 
уіяется  въ  такомъ  положеніи  примѣрно  два  часа.  Мороженое  для 
пломбира  надо  дѣлать  слаще,  чѣмъ  обыкновенное,  ибо  отъ  вводи¬ 
мыхъ  въ  него  взбитыхъ  сливокъ  оно,  естественно,  утрачиваетъ  долю 
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сладости.  Пломбиръ  ныкладываотеи  инъ  формы  такъ^же,  кикъ  и  мо¬ 
роженое,  СМ.  №  2197. 

Пломбиръ,  какъ  будетъ  укапано  ниже,  дѣлается  также  п,  на¬ 
варными  желтками  и  намораживается  со  набитыми  оливками. 

№  2241.  Пломбиръ  съ  ананасомъ.  РІошЫёге  &,  1’ішапаІ. 
Сдѣлать  дынное  мороженое  №  2218,  заморозить  его  вполовину 
положить  въ  него  полтора  стакана  густыхъ  сливокъ,  взбитыхъ 
въ  пѣну,  въ  каковыя  прибавить  двѣ  Ложки  сахарной  ваниль¬ 
ной  пудры,  иолфуны.  ананаса  въ  сахарѣ,  нарѣзаннаго  мелкимъ 
салышкономъ,  тщательно  размѣ¬ 
шать,  переложить  въ  остужен¬ 
ную  форму  съ  усѣченнымъ  ко- 
нусомъ,  см.  рис.  №  293,  задѣлать 
въледъ  съ  солью, засыпать  льдомъ  я  ІШНп 

исолью,  накрыть  мѣткомъ  плику-  л  ^р.'  іЩИИшу, 

окомъ  полотна,  продержать  такъ  і  л 

неменѣе  двухт» часовъ.  Отп устить, 
какъ  указано  на  рис.  №  293,  на 
постаментѣ  изъ  генуэзски  го  тѣста 
№  1719,  украсивъ  пломбиръ  ла¬ 
стиками  анжелики  и  профмтро-  і'иг.  №  зон. 

лнми  изъ  тѣста  №  1717.  . 

№  2242.  Пломбиръ  съ  орѣхами.  Ріоніѣіёге  лих  поіх.  При¬ 
готовить  изъ  восьми  желтковъ  англійскій  кремъ  №  КібЗ,  при¬ 
бавить  фунтъ  пюре  изъ  каштановъ  №  1963,  проварить  на 
огнѣ,  отнюдь  не  давая  закипѣть,  процѣдить,  заморозить  вполо¬ 
вину.  Прибавить  двѣ  большихъ  рюмки  холоднаго  мараскина,  пол¬ 
тора  стакана  густыхъ  сливокъ, 
взбитыхъ  въ  пѣну,  перемѣ-  /рѵ 

шать,  уложить  въ  большую  •р'.'щк 

форму  для  саварена,  см.  рис.  V*1- 

№  294,  задѣлать  въ  ледъ  съ 
солью,  засыпать  льдомъ  и 

солью  на  два  часа.  Отдѣльно  і 

истолочь  тридцать  золотниковъ 
очищенныхъ  грецкихъ  орѣ-  ' 

ховъ,  развести  ихъ  стаканомъ  Рі,с-  ^  204. 

сырыхъ  сливокъ,  выжать  чрезъ 

салфетку,  застудить  на  льду.  Передъ  отпускомъ  взбить  эти  сливки, 
соединить  ихъ  съ  полутора,  стаканами  густыхъ  сливокъ,  взбитыхъ 
въ  пѣну,  прибавить  ванильнаго  сахара.  Выложить  на  салфетку  на 
круглое  блюдо  пломбиръ  съ  каштанами,  середину  заполнить  при¬ 
готовленными  сливками,  какъ  указано  на  рис.  №  294,  отпустить. 
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№  2243.  Ііломбцръ  сливочный  съ  цукатами.  РІотЫё 
епЧпо  «их  сійгоішаі».  Приготовляется  такъ  я»,  какъ  №  2241,  при- 
чемт.  тынное  мороженое  замѣняется  обыкновеннымъ  сливочнымъ 
.V  2198,  и  сил ыі иконѣ  изъ  ананаса  замѣняется  сальпикономъ  изъ 

разныхъ  цукатомъ.  .  _ 

2244.  Пломбиръ  изъ  абрикосовъ.  I  Іошшвгѳ  них  яЪгь**. 

соіа.  Приготовить  два  стакана  цюре  изъ  абрикосовъ- №  1619,  раз¬ 
бавить  двумя  съ  четвертью  стаканами  ванильнаго  сиропа  въ  трид¬ 
цать  градусовъ  №  1612,  прибавить  двѣ  ложки  жидкаго  сиропа, 
настоеннаго  на  истолченныхъ  абрикосовыхъ  косточкахъ,  сокь  четы- 
рехъ  апельсиновъ,  заморозить  въ  формѣ  для  мороженаго,  приба¬ 
вить  полтора  стакана  густыхъ  сливокъ,  взбитыхъ  въ  пѣну,  двѣ 
рюмки  мараскина,  пятьдесятъ  золотниковъ  абрикосовъ,  сваренныхъ 
въ  сахарѣ,  (абрикосовъ  изъ  варенья,  отдѣливъ  ихъ  отъ  сиропа). 
Переложить  нее  это  въ  задѣланную  въ  ледъ  съ  солью  конусооб¬ 
разную  форму,  закрыть,  засыпать  льдомъ  и  солью,  черезъ  два  часа 


отпустить.  Ц , 

№  2245.  Пломбиръ  малиновый,  земляничный,  перси¬ 
ковый,  грушевый  и  т.  д.  Такъ  же  точно,  какъ  описано  въ 
№  2244,  приготовляются  пломбиры  изъ  разныхъ  ягодъ,  грушъ, 
персиковъ  и  т.  д.,  причемъ  мороженое,  составляющее  основаніе  плом¬ 
бира,  всегда  задѣлывается  взбитыми  сливками,  съ  присоединеніемъ 
сваренныхъ  въ  сиропѣ  ягодъ  или  фруктовъ,  иногда  какого-нибудь 


ликера,  духовъ  и  растительныхъ  красокъ. 

№  2246.  Пломбиръ  фисташковый.  РІощЪіёге  аих  ріаІасЬев. 
Фисташковый  пломбиръ  дѣлается,  какъ  указано  въ  №  2242,  изъ 
фисташковаго  мороженаго  №  2205,  съ  присоединеніемъ  взбитыхъ 
въ  пѣну  густыхъ  сливокъ,  мелко  нарѣзанныхъ  цукатовъ,  предай* 
рнтельно  вымоченныхт.  въ  киршѣ,  ромѣ  или  мараскинѣ,  см.  №  2240. 

Ді>цш<  способъ  изготовленія  фисташковаго  пломбира  заключается 
въ  слѣдующемъ:  приготовить  полфуцта  очищенныхъ  и  истолчен¬ 
ныхъ  фисташекъ.  Растереть  стаканъ  мелкаго  сахара  съ  четырьмя 
желтками,  подлить  полъ-стакана  сливокъ,  на  огнѣ  тщательно  прова¬ 
рить,  отнюдь  не  допуская  до  кипѣнія.  Присоединить  приготовлены® 
фисташки,  протереть  чрезъ  сито;  соединить  полученную  массу,  пред¬ 
варительно  сильно  застуженную  на  льду,  съ  полутора  стаканами 
густыхъ  сливокъ,  взбитыхъ  въ  пѣну,  уложить  въ  форму,  установить 
въ  ледъ,  засыпать  льдомъ  и  солью,  отпустить  черезъ  четыре  часа. 

№  2247.  Пломбиръ  миндальный.  РІотЬіёге  аих  аташіез. 
Истолочь  полфунта  очищеннаго  сладкаго  миндаля,  десять  штукъ 
горькаго  съ  четвертью  стакана  воды,  цедрой  съ  одного  лимона  и 
одного  апельсина.  Приготовить  англійскій  кремъ  №  1663,  горячимъ 
перелитъ  его  на  миндаль,  постоянно  мѣшая,  остудить.  Процѣдить, 
застуди^  на  льду,  присоединить  полтора  стакана  густыхъ  сливокъ, 
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небитыхъ  въ  пѣну,  переложить  въ  застуженную  форму,  задѣлать  пт, 
ледъ  съ  солью,  насыпать  льдомъ  и  солью,  черезъ  три  часа  отпустить 

К*  2248.  Пломбиръ  съ  рисомъ.  РІошЫйге  йс  гіг.  Имѣть 
сливочное  мороженое  №  2198,  обложить  дно  и  бока  сильно  осту¬ 
женной  шарлотпой  формы  слоемъ  этого  мороженаго,  середину  за¬ 
полнить  рисомъ  №  2062,  соединеннымъ  со  взбитою  съ  ванильнымъ 
сахаромъ  пѣной,  изъ  стакана  густыхъ  сливокъ,  и  мелко  нарѣзан¬ 
ными  фруктами  въ  сахарѣ,  предварительно  вымоченными  въ  марас¬ 
кинѣ,  киршѣ  или  ромѣ.  Покрыть  все  это  плотно  до  краевъ  слоемъ 
того  же  сливочнаго  мороженаго,  наложить  бумагу,  туго  закрыть 
крышкою,  задѣлать  въ  ледъ  съ  солью,  засьшать  льдомъ  и  солью, 
продержать  во  льду  ве  менѣе  двухъ  часовъ,  отпустить. 

№  2249.  Пломбиръ  шоколадный.  РІошЬіёге  ап  сйосоіаі. 
Заморозить  вполовину  мороженое  изъ  шоколада  №  22о:ц  полтора 
стакана  густыхъ  сливокъ  взбитъ  въ  пѣну,  соединить  ихъ  съ  двумя 
ложками  ванильной  сахарной  пудры,  двумя  ложками  очищенной 
коринки,  см.  №  1692.  Соединить  сливки  съ  мороженымъ,  тщательно 
размѣшать,  переложить  въ  застуженную  пломбирную  форму,  задѣ¬ 
лать  въ  ледъ  съ  солью,  засыпать  льдомъ  и  солью,  продержать  не 
менѣе  двухъ  часовъ,  отпустить  на  салфеткѣ. 


отдѣлъ  хіл. 

Замороженныя  сладкія. 

№2250.  Пудингъ  замороженный  съ  каштанами. Р.оийшр; 
Шсё  аих  таггопа.  Приготовить  и  заморозить  составъ  изъ  сливокъ  и 
каштановъ,  описанный  въ  №  2207,  уложить  въ  шарлотную  форму 
слой  этого  замороженнаго  состава,  рядъ  бисквитовъ  №  1906,  промо¬ 
ченныхъ  мараскиномъ,  опять  слой  замороженнаго  состава,  рядъ  бис¬ 
квитовъ,  заполнить  всю  форму,  плотно  закрыть,  задѣлать  въ  ледъ 
съ  солью,  засыпать  льдомъ  и  солью,  продержать  не  менѣе  часа, 
йпустить.  , 

№  2251.  Пудингъ  замороженный  съ  орѣхами.  Роийіпр; 
віасё  аих  поіх.  Дѣлается  такъ  же,  какъ  и  №  2260,  причемъ  мо¬ 
роженое  съ  каштанами  замѣняется  мороженымъ  изъ  орѣховъ  №  2202 
и  бисквиты  пропитываются  сиропомъ  съ  киршемъ. 

№  2252.  Пудингъ  замороженный  изъ  абрикосовъ.  Рои* 
(Ііпв  §1асё  аих  аЬгісоѣз.  Дѣлается  такъ  же,  какъ  и  №  2260,  изъ 
абрикосоваго  мороженаго  №  2216  и  миндальныхъ  пирожныхъ  №  1892, 
УЙронитанныхъ  ромомъ.  Ш  *г- 
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V.  225\  Пудингъ  замороженный  съ  грушами  и  ана¬ 
насами.  Рошііпр;  «Іасб  а  их  ройчм  еЬ  а  Гапанаа.  Отварить  нъ  очень 
жадномъ  сиропѣ  десятокъ  очищенныхъ  грушъ,  протереть  чрезъ 
сито  прибавить  стаканъ  сиропа,  въ  тридцать  гради'ои  ь.  В  г,  сироп Ь 
въ  восемнадцать  градусовъ  отварить  двадцать  пять  золотниковъ 
свѣжаго  ананаса,  нарѣзаннаго  на  маленькіе  куоикн.  I  изрѣзать  на 
половинки  двадцать  пять  золотниковъ  вишенъ  въ  сахарѣ.  Когда 
ананасъ  остынетъ,  слить  съ  него  сиропъ,  присоединить  его  къ  пюре 
изъ  грушъ,  перелить  въ  форму  для  мороженаго,  заморозить.  Когда 
мороженое  замерзнетъ  вполовину,  прибавить  застуженную  на  льду 
заварную  меренгу  №  2097  изъ  трехъ  біілковь,  заваренныхъ  сиро¬ 
помъ  изъ  двадцати  пяти  золотниковъ  сахарной  пудры,  ананасъ, 
винши.  все  это  смѣшать,  переложить  въ  холодную  шарлотную  форму, 
плотно  закрыть  крышкою,  задѣлать  въ  ледъ  съ  солью,  засыпать 
льдомъ  н  солью,  продержатъ  два  часа,  переложить  на  блюдо  съ 
салфеткою,  отпустить. 

№  2254.  Пудингъ  замороженный  „Нессельроде44.  Роікіііщ 
діасё  ^Кеззеігоііеу.  Очистить  сорокъ  штукъ  каштановъ,  обланжнрнть 


ихъ  въ  кипяткѣ,  снять  шелуху,  положить  въ  кастрюлю,  залить 
очень  жидкимъ  ванильнымъ  сиропомъ,  проварить  на  очень  легкомъ 
огнѣ,  протереть  чрезъ  сито.  Въ  другой  кастрюлѣ  отбить  восемь 
желтковъ,  растереть  ихъ  съ  пятьюдесятью  золотниками  ванильной 
пудры,  залить  тремя  стаканами  жидкихъ  некипяченыхъ  сливокъ, 
проварить  на  легкомъ  огнѣ,  отнюдь  но  давая  кипѣть,  процѣдить, 
прибавить  двѣ  рюмки  мараскина,  остудить,  мѣшая.  Очистить  и  про¬ 
варить  въ  очень  жидкомъ  сиропѣ,  на  очень  легкомъ  огнѣ,  двадцать 
пять  золотниковъ  коринки,  двадцать  пять  золотниковъ  кишмиша, 
см.  №  1592,  остудить. 

Въ  мороженицу  перелить  сливки  съ  желтками,  заморозить  вполо¬ 
вину,  прибавить  взбитую  пѣну  изъ  полутора  стакановъ  густыхъ 
елтшокъ,  приготовленное  пюре  изъ  каштановъ  и  изюмъ,  размѣшать, 
переложить  въ  остуженную  шарлотную  форму,  закрыть,  задѣлать 
въ  ледъ  съ  солью,  засыпать  льдомъ  и  солью,  продержать  такъ  два 
часа,  отпустить  съ  остуженнымъ  соусомъ  №  1643. 

ЛГ»  2255.  Пудингъ  замороженный  съ  профитролями. 
Роікііпц  рйасё  аих  ргоіііегоіев.  Сдѣлать,  огарннровать  леденцомъ 
пятьдесят!,  штукъ  профитролей,  какъ  указано  въ  №  1971.  Очистить 
двадцать  пять  золотниковъ  изюма-малаги,  см.  №  1592,  отварить  его 
ві,  очень  жидкомъ  сиропѣ;  отбить  въ  кастрюлю  десять  желтковъ, 
растереть  съ  семьюдесятью  пятью  золотниками  сахарной  пудры, 
прибавить  четыре  стакана  кипяченыхъ  сливокъ,  проварить  на  лег¬ 
комъ  о гн  Ь,  отнюдь  не  давая  кипѣть.  Шесть  золотниковъ  отмочен¬ 
наго  и  отжатаго  желатина  распустить  въ  четверти  стакана  горячей 
воды,  положить  въ  сливки,  размѣшать,  процѣдить,  застудить,  приба- 
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нить  къ  сливкамъ  двѣ  рюмки  кирша.  Установить  въ  ледъ  шарлот- 
ную  форму;  когда  сливки  застынутъ,  положить  въ  форму  примѣрно 
четвертую  часть  застуженныхъ  сливокъ,  на  нихъ  уложить  рядъ 
профитролей,  обсыпать  ихъ  изюмомъ,  опять  слой  сливокъ,  рядъ 
профитролей,  рядъ  изюма  и  такъ  до  наполненіи  всей  формы.  Закрыть 
крышкою,  засыпать  льдомъ,  продержать  два  часа,  переложить  на 
блюдо,  отпустить. 


№  2256.  Пудингъ  замороженный  съ  разными  фрук¬ 
тами.  РоисИпд'  сГОгІеапз.  Роікіпщ  ё1асё  аих  Гпііін.  Отбить  въ  каст¬ 
рюлѣ  десять  желтковъ,  растереть  ихъ  съ  семьюдесятью  пятью  золот¬ 
никами  сахара,  развести  четырьмя  стаканами  кипяченыхъ  сливокъ. 
Размочить  шесть  золотниковъ  желатина  въ  четверти  стакана  горя¬ 
чей  воды,  проварить  сливки,  отнюдь  не  доводя  до  кипѣнія,  приба¬ 


вить  желатинъ,  размѣшать,  процѣдить,  застудить.  Особо  отъ  сего 
положить  въ  кастрюлю  пять  золотниковъ  мелко  накрошенныхъ 
апельсиновъ  въ  сахарѣ,  пять  золотниковъ  цукатовъ,  шесть  золот¬ 
никовъ  очищеннаго  изюма,  см.  №  1692,  шесть  золотниковъ  очищен¬ 
ной  коринки,  залить  полустаканомъ  рома,  высадить  на  огнѣ  почти 
весь  ромъ,  снять  ел.  огня,  остудить.  Установить  шарлотную  форму 
въ  ледъ,  положить  на  дно  слой  крема,  посыпать  фруктами  и  изю¬ 
момъ,  уложить  слой  бисквитовъ  №  1906,  обсыпать  ихъ  истолчен¬ 
нымъ  миндальнымъ  пирожнымъ  №  1891,  опять  слой  сливокъ  и  т.  д., 
заполнить  всю  форму,  закрыть  крышкою,  засыпать  льдомъ  съ  солью, 
продержать  такъ  около  двухъ  часовъ,  переложить  на  блюдо,  от¬ 
пустить. 

№  2257.  Шарлотъ  замороженный  съ  абрикосами.  Сііаг- 

ІоМе  гимзе  аих  аЬгісоІз.  Бисквиты  1906  промочить  жидкимъ  сиро¬ 
помъ  изъ  красной  смородины  №  1612,  плотно  обложить  бисквитами 
дно  и  стѣнки  шарлотион  формы.  Соединить  два  стакана  шоре  изъ 
абрикосовъ  №  1619,  семьдесятъ  пять  золотниковъ  сахарной  пудры, 


Рис.  .ѵ  2.Ш. 
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...ірпѵпіеннаі’о  въ  полустаканѣ  воды, 
зажшміковъ  желатина,  С0СД1Ш^ 

Ж-ПДПТЬ  на  льду.  Вабнгь  дна  ,  “  ,'Х  “  „готовленную.  форму, 
гь  абрикосовымъ  пюре,  иапол задѣлать  I  въ  ледъ 

ПІШКІШТЬ  О  ІООМЪ  бИСКВИТОВЪ,  ЗОКрЫІЬ  форм},  Л  Л 

:ГсГькѴ«ТЬ  ЛЬДОМЪ  Я  СОЛЬЮ,  „рОДСрЖНТЬ  ДВЯ  ЯЯС»,  ПОРОЛО- 

жить  на  салфетку,  отпустить,  см.  рис.  Л. ^ .  СЪ1и 

у.  >258.  Шарлотъ  замороженныи  кофейный,  ыыпоие 
ги~««*Й  Обложить  ша,, потную  форму  бисквитами,  какъ  указано 
, Гѵ "  5 7  ничѣмъ  ихъ  но  промачивал.  Вскипятить  три  стакана 
жилокъ  сливокъ,  всыпать  въ  нихъ  полфунта  толыш-что  изжарен- 
а  го  “  о.|.е,  прокрыть  сосудъ,  продержать  такъ  въ  точенія  '.аса,  лро- 
н  ш,ь  Отдельно  въ  кастрюлѣ  отбить  восемь  желтковъ,  растереть 
11“ “семьюдесятью  пятью  золотниками  сахарной  пудры,  соед, тать 
,.ъ  приготовленными  елнвкамн,  проварить  на  легкомъ  о,  и  ,,  отнюдь 
не  давая  замшѣть,  снять  еъ  огня,  прибавить  шестъ  золотниковъ 
желатина,  расиущеннаго  въ  четверти  стакана  горячен  воды,  тща¬ 
тельно  размѣшать,  наложить  въ  приготовленную  форму,  закрыть, 
задѣлать  въ  ледъ  и  соль,  засыпать  льдомъ  и  солью,  продержать 
такъ  не  менѣе  двухъ  часовъ,  выложить  на^  салфетку,  отпустить. 

«Ѵг  2259.  Шарлотъ  замороженный  со  сливками.  Спаг- 
Іоііё  і-иззе  ^  іа  егбте.  Промочить  бисквитъ  №  1906  жидкимъ  вишне- 
ныміі  сиропомъ  .V  1612.  Установить  шарлотную  форму  въ  ледь  съ 
солью,  обложить  дно  и  бока  формы  бумагою,  а  затѣи  ь  плотно  обло¬ 
жить  приготовленными  бисквитами.  Взбить  три  стакана  густыхъ 
сливокъ,  соединить  съ  фунтомъ  ванильной  сахарной  пудры,  влить 
въ  сливки,  продолжая  ихъ  взбивать,  желатинъ,  смоченный  въ  хо¬ 
лодной  водѣ  и  распущенный  въ  трехъ-четырехъ  ложкахъ  молока  въ 
количествѣ  десяти  листиковъ,  уложить  сливки  въ  форму,  переклады¬ 
вая  слои  сливокъ  рядами  бисквитовъ,  заполнить  всю  форму,  на¬ 
крыть  бумагою,  плотно  закрыть  крышкою,  засыпать  льдомъ  и  солью; 
продержать  около  двухъ  часовъ,  обмыть  форму,  обтереть,  снять 
крышку,  переложить  на  салфетку,  отпустить. 

.V*  2260.  Суфле  замороженное.  8оиШё  #1асе.  Къ  двумъ  ста¬ 
канамъ  горячей  швейцарской  меренги  Л*  2096  присоединить  три 

стакана  пюре  изъ  абрикосовъ 
или  земляники,  или  малины  н 
т.  и.,  см.  Л»  1619;  взбивая  на 
огнѣ,  соединить,  снять  съ  огня, 
остудить,  постоянно  взбивая, 
прибавить  по  вкусу  лимоннаго 
или  апельсиннаго  сока;  дать 
постоять,  чтобы  внизъ  стекла 
лишняя  жидкость,  переложить 
въ  форму,  оставивъ  на  днѣ 


Рис.  .V  2Нв. 


васыпать  иуіое'н  ѣдкость,  закрыть,  аадѣлаті 
Описаннп  ЛЬД0МЪ  ’і  С0ЛЬ1°,  продержать  такъ  ли»  ЛвАЬ  иъ  (і0лью- 
т-пиплг,1™00  ааморожгниоѳ  «УФ«е  можетъ  быт>  ,  часа<  отпуотить. 
у’  какъ  утачано  на  рис  №  апс  и  ,,’улозионо  ,п*  бумажную 

№  226І  ШаіІ7’  РИС-  *  287-  И  ’  °ТУЖ0НО  В1*  Я'*Мікѣ  ео 

Сдѣлать  изъ  генуэзскаго  тѣста  МпіОиГ1*’  сЬаІеаиЬгіаиа  ціасб. 
или  изъ  полосокъ  бисквитнаго  тЬста  ^Фи ‘іюлей  №  1717, 

рисункѣ  №  297,  кроюшбушъ  тако  6  1ав1;1  748>  №  У*««но  иа 
/  -  размѣра,  который  могт»  Пы  со- 


ІІ 


Цхпм]Я 


Рис.  №  297. 


вершенно  накрыть,  какъ  колпакомъ  ,Ьап,.„  .  _  . 

даннымъ  такъ:  выпустить  вт  пт,і1  ,у  сь  шатобРіаномъ,  сдѣ- 
съ  пятьюдесятью  золотннкапиваинмоіі  ?™.  ’"|!лтк0”ъ'  Ра™Р™ 
четыре  стакапа  жидких-,,  ю  ™’Ы’  ""и(,"шт 

НО  давая  закипѣть,  снять  съ X.  тя  о*”^  °™І»Д| 
?ть  засахаренныхъ  пять  грушъ  шес'к'і«™™ДтЬ’  Г,|>0Кѣд"ть 
Двадцать  пять  золотнике, , ,  Гнъ  ™,ъ '  ”  '  Ш*">  “шя 

,*>а,_ъ,  дать  разъ 

ГдаГ^Г!;,„!,пГѴГОІ’Л,,,,"'М  СЛ"",га  *™“™,  прибавив- 
З  НЙХЬ  двѣ  рюмки  мараскина,  заморозить  вполовину  и  тігЬг 

.2ПГ  ™  "МУТОІИ  'Т-ых.„  сп„воюГшо!™“* 

С1™  О Т““ . .  Ф1'УІІТМІ";  "‘‘релояаіть  въ  ішцштіѵх,  фор», 

Іп  -ачфотп  ™1Ь  '|,,дъ  ^  сил*>,0,  продержать  два  часа, выложит 

Г  ,а,Фе,,‘>.  прикрыты, . . .  крокаибуішт,  отпустит. 


I 


№  2262.  Шатобріанъ  замороженный  по-сицИдійр 

’Іпи'миЬгіаікі  к  1а  8ІС11іегШе-  °*іатгь  ^ 

.  !  ,  вь  №  2261.  Положить  въ  кастрюлю  полфу„.Г!1  щ  ^ь 


указано  въ 
развести  на 


огнѣ  четырьмя  стаканами  жидкихъ  сливокъ,  къ 


'  тюлѣ  растереть  семь  желтковъ  съ  полуфунтомъ  сахарной  Ж* 
Г,  , нить  шоколадъ  съ  желтками,  проварить  на  легК0Мг 


соединить  шоколад н  ^  ■>  - 

отнюдь  не  давая  закипѣть,  спять  съ  ш-шц  «Л!  остуД№гь  -- 
цѣдить,  перелить  въ  форму  для  мороженаго,  заморозить  вполотІИѵ 
прибавить  полтора  стакана  густыхъ  сливокъ,  взоптыхъ  въ  п1;  •• 
соединить,  переложить  въ  шарлотную  или  пломоирную  форму,  ^ 
дѣлать  въ  ледъ  съ  солью,  засыпать  льдомъ  и  солью,  проДер^,ь 
такъ  два  часа,  переложить  на  салфетку,  покрыть  шатобріапъ,  К;іКъ 
колпакомъ,  кроканбушемъ,  отпустить . 

№  2263.  Рисъ  замороженный  по-императорски.  Кіг  :і 
Гішрёгаігісе.  Полфунта,  риса  отварить  на  легкомъ  огнѣ  съ  тремя 
стаканами  кипяченыхъ  сливокъ,  тремя  четвертями  фунта  ваниль¬ 
наго  сахара;  нарѣзать  кубиками  разные  фрукты  въ  сахарѣ,  цукаты. 
Переложить  рисъ  въ  форму,  задѣланную  въ  ледъ  съ  солью,  часто 
мѣшая  рисъ,  заморозить  его  вполовину,  прибавить  полтора  статика 
густыхъ  сливокъ,  взбитыхъ  въ  пѣну,  и  нарѣзанные  фрукты,  раз- 
мѣшать,  закрыть  форму,  застудитъ  въ  теченіе  двухъ  часовъ,  от¬ 
пустить. 

№  2264.  Дыня  замороженная  съ  мадерой.  Меіоп  ціас: 
ни  тайёге.  Срѣзать  верхушку  ароматичной  непереспѣвшей  дыни, 
чрезъ  это  отверстіе  удалить  зернышки,  иоду,  заполнить  пустое 
пространство  хорошею  мадерой  или  жидкимъ  сиропомъ  съ  мадерой, 
накрыть  срѣзаннымъ  верхомъ,  обернуть  бумагой,  непропускающей 
влаги,  уложить  въ  большую  шарлотную  форму  или  кастрюлю,  при¬ 
крыть  крышкою,  задѣлать  въ  ледъ,  засыпать  льдомъ  и  солью,  про¬ 
держать  такъ  около  пяти  часовъ.  Вынуть  изъ  кастрюли,  удалить 
бумагу,  нарѣзать  ломтями,  уложить  на  блюдо,  отпустить.  Въ  те¬ 
ченіе  пяти  часовъ  вся  мадера  или  сиропъ,  налитые  въ  дыню,  должны 
поглотиться  мякотью  дыни. 

Ле  2265.  Дыни  замороженная  обыкновеннымъ  спосо- 

>омъ.  Меіоп  р;Іаса.  Срѣзать  верхушку  дыни,  чрезъ  это  отверстіе 
ішібрлті,  сокъ,  поду,  мякоть,  сдѣлать  изъ  всего  этого  мороженое 
Ѵ  "-|к  пли  Одновременно  сильно  застудить  оболочку  ДЫІ111 
"  '■•і'ѣяаииуіо  верхушку,  наполнить  эту  оболочку  изготовленііи»1* 
морс^енымъ,  прикрыть  нерхушкою,  отпустить.  ' 

.Н,жеи,п,ь  Л,,а,,0С‘Ь  ««“орожвнпый.  ЛіМШІІО  (ММ*-  Я"* 

кань  и  '!!!,Іѵ'.І,1  ||1,|,|ад««Я1*И|  II  ОТІіусКІІОТСИ  точно  там*  ‘|'1’ 
ішпіычі  М  '!  *  ІІ*,Ич,‘>11'  пбп.чочкн  ананаса  наію  мшеггн  • 

ііілі  і,  мороженымъ  Л5  •  2215(1 


снять  съ  огня;  мѣшая,  ос 
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№  2267.  Земляника  замороженная.  Соире  йе  Ггаівев  еіасёев. 

Къ  плоскіе  стаканы  для  шампанскаго  (плошки)  наложить  спѣлой 
лѣсной  земляники  или  клубники,  налить  рюмку  кирша,  разбаилен- 
наго  пополамъ  съ  марасципомд.,  посыпать  мелкимъ  ванильнымт. 
.сахаромъ,  застудить.  Передъ  отпускомъ  покрыть  землянику  какимъ- 
угодно  мороженымъ,  обровнять  теплымъ  ножомъ,  отпустить. 

№  2268.  Фрукты  замороженные.  Соире  «Зккрюв»:  Приго¬ 
товляется  такъ  же,  какъ  описано  въ  №  2267,  причемъ  земляника 
.замѣняется  сальпикономъ  изъ  разныхъ  свѣяіихъ  фруктовъ,  вымо¬ 
ленныхъ  въ  киршѣ,  мараскинѣ,  посыпанныхъ  мелкимъ  сахаромъ, 
і  №  2269.  Сливки  съ  вареньемъ,  замороженныя.  Сгбше 
,й'1асее  аих  сопШигев.  На  стаканъ  густыхъ  сливокъ  положить  двѣ 
ложки  клубничнаго,  земляничнаго  или  малиноваго  варенья,  смѣ¬ 
шать,  влить  въ  форму  для  мороженаго,  заморозить  всмятку,  пере¬ 
ложить  въ  плоскіе  бокалы  для  шампанскаго  (плошки),  отпустить. 

№  2270.  Сабаіонъ,  замороженный  съ  разными  винами. 
ВаЬауоп  і'гаррё  аих  ѵіпв.  Восемь  желтковъ  отбить,  избить  съ 
нѣсколькими  каплями  воды,  присоединить  стаканъ  марсалы  или 
хереса,  или  мадеры,  или  полтора  стакана  шампанскаго,  или  сотерна, 
или  рейнскаго  вина,  шестьдесятъ  два  золотника  сахарной  пудры. 

На  легкомъ  огнѣ  взбить  въ  густую  пѣну,  взбивая  до  тѣхъ  поръ, 
пока  яйца  утратятъ  совершенно  запахъ  сырости;  снять  съ  огня, 
остудить,  взбивая;  прибавить  взбитую  пѣну  изъ  двухъ  стакановъ 
густыхъ  сливокъ.  Переложить. въ  форму,  засыпать  льдомъ  съ  солью, 
заморозить  въ  теченіе  двухъ  часовъ,  отпустить. 

№  2271.  Ромъ  замороженный.  Шшш  І'гаррё.  Сильно  замо¬ 
розить  въ  мороженицахъ  отдѣльно  чистый  сокъ  изъ- десяти  апель¬ 
синовъ  и  а'рехъ  лимоновъ,  три  стакана  сахарнаго  сиропа  въ  двад¬ 
цать  восемь  градусовъ,  №  1612,  наслоеннаго  на  апельсинной  цедрѣ* 
застудить  стаканъ  отличнаго  рома..  Передъ  самымъ  отпускомъ*  въ 
хрустальные  стаканчики  или  фарфоровыя  чашечки  для  мороженаго 
доложить  ложку  замороженнаго  апельсиннаго  сока,  ложку  заморо¬ 
женнаго  сиропа,  чайную  ложку  застуженнаго  рома,  смѣшать  однимъ 
движеніемъ  чайцой  ложки,  отпустить. 

Тотъ  же  замороженный  ромъ  можно  отпустить  инымъ  спосо¬ 
бомъ,  а  именно:  приготовить  апельсинное  мороженое  №  2221  или 
мандариновое  №  2222,  класть  его  по  ложкѣ  въ  хрустальные  сха- 
шгчики,  прибавить  въ  каждый  стаканчикъ  по  чайной  ложкѣ  засту¬ 
женнаго  рома,  отпустить. 

№  2272.  Вафельный  пирогъ  съ  замороженнымъ  кай¬ 
макомъ.  Испечь  надлежащее  количество  вафель,  какъ  указано 
въ  №  1713;  вскипятить  три  стакана  жидкихъ  сливокъ  съ  пятькн^^^ 
десятью  золотниками  ванильнаго  сахара,  высадить  болѣе  чѣмъ 
степепи  густого  сиропа,  ироцт.дйть  чрезъ  оиго, 


■ 


наполовину,  до 

воварсков  искусство. 
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№  2274.  Бомба  ванильная  съ  каштанами.  ВошЪе  аих 
таггопз.  Оболочку,  какъ  указано  въ  №  2273,  сдѣлать  изъ  сливоч¬ 
наго  мороженаго  №  2198.  Середину  заполнить  м усомъ  изъ  кашта¬ 
новъ  №  2184,  смѣшаннымъ  съ  мелко  нарѣзанными  кусками  абри¬ 
косовъ  въ  сахарѣ,  заморозить,  переложить  на  салфетку,  обложить 
цѣлыми  отваренными,  въ  сахарѣ  каштанами  №  1602,  уложенными 
въ  бумажныя  коробочки,  отпустить. 

2274, а.  Бомба,,  Нессельроде44.  ВошЪе  «Пеззеігобе».  Приготов¬ 
ляется  такъ  же,  какъ  и  бомба  ванильная  съ  каштанами  №  2274. 

№  2275.  Бомба  сливочная  съ  пюре  изъ  грушъ.  ВошЪе 
бе  сгёте  а  Іа  риѵее  бе  роігез.  Отварить  въ  жидкомъ,  закисленномъ 
лимонномъ  сиропѣ  требуемое  количество  грушъ,  протереть  ихъ  чрезъ-1! 
сито,  прибавить  по  вкусу  густого  ванильнаго  сиропа, №  1612,  раз¬ 
бавить  вею  массу  густыми,  невзбитыми  сливками,  стаканомъ  шам¬ 
панскаго,  крѣпко  заморозить  въ  мороженицѣ.  Изъ  итого  мороженаго 
сдѣлать  оболочку  для  бомбы,  середину  заполнить  замороженнымъ 
сабаіономъ  съ  хересомъ  №  1656,  заморозить,  выложить  на  салфетку, 


отпустить,  см.  Л»  2273. 

№  2276.  Бомба  сливочная  съ  земляникою.  Вотііе  сіе 
сгёте  аих  Ігаізез.  Оболочку  бомбы,  см.  рис.  №  299,  сдѣлать  изъ! 
сливочнаго  морожена  го  №  2 1 98 .  ' 

Середину  заполнить  мусомъ 
изъ  земляники  №  2189,  замо¬ 
розить,  переложить  на  сал¬ 
фетку.  отпустить,  см.  №  2273. 

№  2277.  Бомба  съ  мин¬ 
дальнымъ  мороженымъ. 

ВошЪе  аих  тасагоиз.  Обло¬ 
жить  края  формы  мороженымъ 
№  2204,  середину  заполнить 
мусомъ  №  2187  изъ  апельсин¬ 
наго  сока  съ  нарѣзанными 
ломтиками  фисташекъ  или  мин¬ 
далинъ,  заморозить,  выложить 
на  салфетку,  отпустить. 

Та  же  бомба  можетъ  быть  заполнена  мусомъ  №  2186,  съ  при- 1 
соединеніемъ  къ  нему  мелко  нарѣзанныхъ  кубиковъ  изъ  ананаса  . 
пли  другихъ  фруктовъ,  или  цукатовъ.  Въ  означенный  мусъ,  вмѣсто  | 
Фруктовъ,  можно  положить  застуженное  всмятку  желе  изъ  фіалокъ: 
.V  2128  или  черной  смородины  №  2131,  или  ананаса  №  2133. 

Ла  2278.  Бомба  шоколадная.  ВошЪе  аи  сЪосоІаѣ  Оболочку* 
сдѣлать  изъ  шоколаднаго  мороженаго  №  2201,  середину  заполнить  ! 
ванильнымъ  мусомъ  №  2181;  ваморозить,  выложить  на  салфетку, | 


Рис.  №  299. 
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см.  рис.  №  ЗОО,  сдѣлать  украшенія  изъ  сахарныхъ  нитокъ  №  1614, 

отпустить,  см.  №  2273. 

№  2279.  Бомба  кофей¬ 
ная.  ВотЪс  ап  еаіе.  Оболочку 
сдѣлать  изъ  кофейнаго  моро¬ 
женаго  Л'»  2199,  середину  за¬ 
полнить  шоколаднымъ  мусомъ 
№  2180;  заморозить,  выложить 
на  салфетку,  отпустить,  см. 

№  2273. 

№  2280.  Бомба  изъорѣ- 

ховъ.ВотЬеанх  аѵеііпез.  Обо¬ 
лочку  сдѣлать  изъ  орѣховаго 
мороженаго  №  2202.  Середину 
заполнить  мусомъ  №  2182, 
пралине,  см.  №  2273. 

№  2281.  Бомба  ананас¬ 
ная.  ВоіпЬе  а  Гапапав.  Обо¬ 
лочку  сдѣлать  изъ  ананаснаго  мороженаго  №  2230,  середину  запол¬ 
нить  парфс  изъ  лимона  №  2174  съ  кусочками  засахаренныхъ  пер¬ 
сиковъ  или  рябины  въ  сахарѣ,  или  засахаренныхъ  банановъ,  за¬ 
морозить,  выложить,  отпустить,  см.  №  2273. 

№  2282.  Пунши  замороженные.  Граниты.  Сорбеты. 
Спунгады.  Общія  указанія.  Рипсіів  ціасёв,  йогЬей  еі,  #га- 
піів.  Пунши,  сорбеты,  граниты  и  спунгады  отличаются  отъ  мо¬ 
роженыхъ  тѣмъ,  что  они  менѣе  сладки.  Всѣ  названный  нагото- 
;  вленія  подаются  во  время  обѣда  передъ  жаркимъ,  съ  цѣлью  освѣ- 
>  жить  вкусовыя  впечатлѣнія  и  нѣсколько  возбудить  пищевареніе.  Вь 
■составъ  пуншей  и  сорбетонъ  входить  значительная  доля  крЬпкихъ 
Жііиртныхъ  напитковъ.  Всѣ  четыре  изготовленія  замораживаются 
въ  формахъ  для  мороженаго,  но  не  доводятся  до  плотнаго  состоя¬ 
нія;  внѣшній  видъ  ихъ  долженъ  соотвѣтствовать  очень  крѣпко  сби¬ 
тымъ  бѣлкамъ  или  сливкамъ.  Формы  для  мороженыхъ  заполняются^ 
лишь  па  двѣ  трети  ихъ  высоты.  Какъ  только  составъ  стихъ  из¬ 
готовленій  начнетъ  замерзать  по  краямъ  формы,  необходимо  лоц^г 
точкою  снимать  эти  слои  и  размѣшивать  ихъ  ы»  <к,ы.  ' 

стямп  состава.  Замораживаніе  происходитъ  значительно  ш  1. 
Е\ь  мороженомъ,  ибо  соошнь  „е,— ванныхъ 
.юнѣе  сладокъ.  Наиболѣе  сладкими  дѣлаю™  снуя “ 
КИМИ  пунши,  еще  менѣе  сладкими  сорбеты  и,  наконецъ,  са» 

— и 

тельно  очищенныхъ  отъ  цедры,  выжа 
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стаканами  сиропа  въ  двадцать  два  градуса,  см.  №  1612,  разбавить  до 
семнадцати  градусовъ  несладкимъ  шампанскимъ,  заморозить,  какъ 
указано  въ  №  2282.  За  десять  минутъ  до  отпуска,  тщательно  мѣ¬ 
шая  ложкою,  прибавить  въ  нѣсколько  пріемовъ  итальянскую  ме¬ 
ренгу  изъ  трехъ  бѣлковъ  Ла  2095  и  полъ-стакана  хорошаго  рома. 
Масса  должна  походить  на  крѣпко  взбитыя  сливки  или  бѣлки.  От¬ 
пустить  къ  хрустальным,  стаканчикахъ. 

№  2284.  ІІуншъ  намороженный,  по-императорски.  РішсЬ 
ітрёгіаі.  Распустить  шестьдесятъ  золотниковъ  мелкаго  сахара  къ 
двухъ  стаканахъ  холодной  воды,  прибавить  сокъ  пзъ  шести  апель¬ 
синовъ,  двухъ  лимоновъ,  цедру  съ  одного  апельсина  или  одного 
лимона,  нѣсколько  капель  кармина,  заморозить,  какъ  указано  въ 
Л-  2282,  закончить  полубутылкою  шабли,  полустаканомъ  мараскина 
и  итальянской  меренгой  изъ  двухъ  бѣлковъ  №  2095,  см.  №  2283. 

№  2285.  ІІуншъ  замороженный  маркиза.  Гипсѣ  маг- 
чиізе.  Распустить  сто  двадцать  пять  золотниковъ  мелкаго  сахара 


въ  двухъ  стаканахъ  холодной  коды,  прибавить  сокъ  пзъ  пяти  ли-, 
моновъ,  распустить  сирот,  до  густоты  нт.  семнадцать  градусовъ, л 
см.  №  1012,  сокомъ  изъ  ананаса  и  хорошимъ  бѣлымъ  сухимъ  ви-’ 
номъ.  Заморозить,  какъ-  описано  въ  ,Ѵ>  2282,  закончить  птальян-1 
скою  меренгой  изъ  двухъ  бѣлковъ  №  2095,  большою  рюмкой  кирша, 
см.  .V  2283. 

№  2286.  Пуншъ  замороженный,  ію-флорентински.  Рппсѣ 
Погенгіп.  Настоять  два  стакана  горячаго  сиропа  вл.  двадцать  гра¬ 
дусовъ,  .V'  Ліі2,  на  пятнадцати  золотникахъ  пахучихъ  розъ, 


остудить,  процѣдить,  прибавить  сокъ  изъ  пяти  лимоновъ,  разсиро¬ 
пить  сухимъ  бѣлымъ  виномъ  или  сухимъ  шампанскимъ  до  семнад- 
Цсі  і  и  градлсонь.  Заморозить,  какъ  указано  въ  .ІЧ5  2282,  закончить 
итальянскою  меренгой  Л:  2095  изъ  двухъ  бѣлковъ,  пол  у  ста  канолъ 
алькермеса,  см.  .V  2283. 

№  2287.  Сорбетъ  изл.  шампанскаго.  ЙогЪеі  а  и  ѵіи  сіе  сііапі- 
радне.  ^  дал  ивъ  всю  цедру  съ  четырехъ,  лимоновъ,  выжать  сокъ, 
прибавить  сиропъ,  сдѣланный  па  холодной  водѣ  съ  мелкимъ  саха 
ромъ  къ  двадцать  градусовъ,  см.  Л8  1012,  разбавить  его  до  пятнад 
цати  градусовъ  несладкимъ  сухимъ  шампанскимъ,  заморозить,  какъ 
указано  въ  №  2282.  За  десять  минутъ  до  отпуска  прибавить  итальян¬ 
ской  меренги  Л=  2095  изл.  двухъ  бѣлковъ  п  двадцати  пяти  золотни- 
і.овл.  сахара,  стакапл.  шампанскаго;  сильно  взбить,  дабы  получить 
легкую  пѣнистую  массу,  отпустить  въ  хрустальныхъ  стаканчикахъ 
‘  Сорбеть  съ  киршемъ.  ЙогЬеі  аи  кігзсіі.  Пригото 
вляотся  гакъ  же,  какъ  и  №  2287,  передъ  отпускомъ,  одновременн 

Ъ  55Г  при®авить  Дв*  рюмки  кирша. 

Сорбетъ  съ  портвейномъ,  хересомъ,  марсалою, 

,  мараскиномъ,  кюмелемъ,  шартрезомъ.  Приготов 
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ляется  такъ  же,  какъ  а  №  2287  гт. 

съ  меренгою,  прибавить  требуемое' ко 2і?пУСК0№|  ^повременно 
ныхъ  винт,  или  ликеровъ.  Сокъ  изт  иимоігч  ^  °ДН01’° изъ  пеРваиолѳн* 
ВЪ  С22Т0  ССТЯХЪ  СЪ  соединенъ 

^  Спуш™  *  -  «Р- 

№:№  пртипкп  спиртных»  напитковъ  Фру|твш'1'  «т, 

Два  стакана  е',ьсино“’ь-  Яроипвайа  к  І'опиір 

ЦОДрОЮ  с»  одного  ,  .  ЬС„Т;  »-■  ,'|Й«'С0"'"’  “•  *  1912,  съ 

КОМ»  .И,  ШГ  »  т  ">  тКт  ОРДДУООВЪ  со- 

ккрнюкі. 

легкою  поспадая  с»  ложки,  Судет» 

»=ѵг^т.=іп-г  :•  ~ 

замѣняются  ^цедрою  а  сокомт,  мандариновъ. 

т.  ^  229  ^  Спунгадъ  изъ  земляники.  8рошща<1а  аих  Ггаівез 
До  стакана  пюре  азъ  лѣсной  аоыляаака  .N5  1019,  сокъ  одного  ли- 
мош  рааовіапъ  ванальаымт,  сарономт.  вт,  двадцать  пять  градусов'., 

т  от'тпіп'’  ЛТНЪ  И0Лу,11тСЯ  <;0СТ;І1!Ъ  »'ь  Лнндцать  градусовъ. 
Вь  ѵ  Івд,  о  Д',шіетвя  такъ  ж,‘-  КЖ1‘  оиисиио  въ  №  229]  ' 

№  2294.  Спунгады  изъ  персиковъ,  абрикосовъ,  анана¬ 
совъ,  смородины,  малины,  банановъ,  миндальнаго  мо¬ 
лока,  горькихъ  миндалинъ,  розъ,  фіалокъ  приготовляются 
во  всемъ  такъ  же,  кикъ  указано  въ  №№  2282  и  2291. 

№  2295.  Спунгады  для  замороженныхъ  бомбъ.  Спунгады, 
приготовляемые  для  начинки  замороженныхъ  бомбъ  №  2273,  должны 
быть  сладкими.  Составъ  спунгада,  приготовляемый  для  бомбъ,  дол¬ 
женъ  показать  двадцать  два  градуса  но  ареометру,  см.  №  1612. 

№  2296.  Граниты.  Общія  указанія.  При  изготовленіи  гра¬ 
нитовъ  въ  нихъ  требуется  нѣкоторая  снѣжность,  необходимо  вкусо¬ 
вое  ощущеніе  крошечныхъ  льдинокъ,  вслѣдствіе  чего  въ  граниты 
кладется  менѣе  сахара,  и  они  приготовляются  безъ  итальянской 
меренги.  Граниты  отпускаются  въ  хрустальныхъ  стаканчикахъ  къ 
болѣе  жидкомъ  состояніи,  чѣмъ  спунгады,  сорбеты,  пунши;  немед¬ 
ленно  послѣ  наполненія  ими  стаканчиковъ. 

№  2297.  Гранитъ  изъ  ананаса.  Ѳгапіі.  а  Гашиша.  Часть 
спѣлаго  ананаса  нарѣзать  на  мелкіе  кубики,  обсыпать  мелкимъ  са¬ 
харомъ  и  сохранить  отдѣльно.  Остальной  ананасъ  протереть  чрезъ 
сито,  прибавить  въ  сокъ  ананаса  два  стакана  сиропа  въ  двадцать 
градусовъ,  см.  №  Ш2,  сокъ  изъ  двухъ  лимоновъ,  разбавить  сухимъ* 
.шампанскимъ  или  несладкимъ  бѣлымъ  виномъ  до  четырнадцати 
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градусовъ,  заморозить;  отпустить,  какъ  указано  нъ  №  2282.  Въ 
стаканчики  съ  гранитомъ  на  поверхность  положить  нѣсколько  ку¬ 
сочковъ  вышеуказаннаго  и  отдѣльно  приготовленнаго  ананаса. 

№  2298.  Гранитъ  изъ  апельсиновъ  и  мандариновъ. 
Сгганіі  а  Гоганде  еі  к  Іа  тапйагіне.  Сокъ  изъ  шести  апельсиновъ, 
двухъ  лимоновъ  пли  сокъ  изъ  шести  мандариновъ,  двухъ  апель¬ 
синовъ,  двухъ  лимоновъ,  нѣсколько  капель  кармина,  два  стакана 
сиропа,  см.  №  1612.  въ  двадцать  градусовъ,  разсиропить  до  четыр¬ 
надцати  градусовъ  сухимъ  шампанскимъ,  заморозить;  отпустить, 
какъ  укапано  въ  №  2282.  На  поверхность  гранита  положить  по 
ломтику  апельсиновъ  или  мандариновъ,  предварительно  вымочен¬ 
ныхъ  въ  кнршѣ  съ  небольшимъ  количествомъ  мелкаго  сахара. 

№  2299.  Гранитъ  изъ  земляники.  Стганіі  аих  й  аізез.  При¬ 
готовить  пюре  изъ  двухъ  стакановъ  лѣсной  земляники,  см.  №  1619,  1 

прибавить  два  стакана  сиропа  въ  двадцать  градусовъ,  см.  №  1612, 
разбавить  несладкимъ  сухимъ  шампанскимъ  до  четырнадцати  гра¬ 
дусовъ,  присоединить  нѣсколько  капель  кармина.  Порядокъ  замо¬ 
раживанія  указанъ  въ  №  2282. 

№  2300.  Гранитъ  изъ  лимона.  Огапіі  аи  сіігоп.  Сокъ  изъ 
шести  лимоновъ,  цедру  съ  двухъ  лимоновъ,  два  стакана  сиропа  въ 
двадцать  градусовъ,  см.  №  1612,  разсиропить  сухимъ  шампанскимъ 
до  четырнадцати  градусовъ,  процѣдить,  заморозить  и  Отпустить, 
какъ  указано  въ  Л*  2282. 

№  2301.  Гранитъ  съ  мятнымъ  ликеромъ,  (тганіі  а  Іа. 
Інріеиге  <1е  тоиЫіе.  Приготовить  гранитъ  изъ  лимоновъ  №  2300, 
передъ  самымъ  отпускомъ  влить  въ  гранитъ  ложку  мятнаго  ликера. 

№  2302.  Гранитъ  изъ  смородины,  малины,  ежевики 
и  т.  и.  Пгаиіі.  аих  цтозеШез,  ігатЬоізез,  тйгез.  Два  стакана  сока 
изъ  названныхъ  ягодъ,  два  стакана  сиропа  въ  тридцать  градусовъ, 
см.  Л*  1612,  сокъ  изъ  двухъ  лимоновъ,  двухъ  апельсиновъ,  разси¬ 
ропить  до  четырнадцати  градусовъ  сухимъ  шампанскимъ,  присое¬ 
динить  нѣсколько  капель  кармина.  Заморозить  п  отпустить,  какъ 
указано  въ  №  2282. 

№  2303.  Гранитъ  изъ  миндальнаго  молока.  Пгаиіі  аи 
Іаіі  й’атапйез.  Два  стакана  миндальнаго  молока  №  1600  соединить 
съ  сиропомъ,  шампанскимъ,  водою,  получить  сиропъ  въ  четырнад¬ 
цать  градусовъ,  прибавить  нѣсколько  капель  кармина,  заморозить, 
какъ  указано  въ  №  2282. 

№  2304.  Гранитъ  изъ  персиковъ  и  абрикосовъ,  Стгапіі, 
аих  рёсЬез  еі  аих  аЬгісоіз.  Протереть  чрезъ  сито  фунтъ  персиковъ 
или  абрикосовъ,  прибавить  два  стакана  сиропа  въ  двадцать  пять  гра¬ 
дусовъ,  см.  №  1612,  сокъ  изъ  двухъ  лимоновъ,  двухъ  апельсиновъ, 
адчень  немного  мадеры,  разсиропить  сухимъ  шампанскимъ  до  четыр- 
яаЯіатн  градусовъ,  заморозить;  отпустить,  какъ  указано  въ  №  2282. 
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№  2305.  Кофе  замороженное.  Саіё  §1асо.  Очень,  крѣпкое 
кофе  разбавить  наполовину  густыми  сливками,  соединить  но  вкусу 
съ  сахаромъ,  процѣдить,  влить  въ  форму  для  мороженаго,  заморо¬ 
зить,  соскабливая  черезъ  каждыя  десять  минутъ  замерзшее  по  стѣн¬ 
камъ  кофе,  отпустить  въ  чашкахъ.  При  желаніи  замороженное  кофе, 
передъ  отпускомъ,  соединить  со  взбитыми  сливками. 

№  2306.  Шоколада,  замороженный.  Сѣосоіаі  ^Іасё.  Пол¬ 
фунта  шоколада  развести  двумя  стаканами  сиропа  въ  двадцать  во¬ 
семь  градусовъ,  см.  №  1612,  остудить,  прибавить  два  или  три  ста¬ 
кана  сливокъ,  влить  въ  форму  для  мороженаго,  заморозить  всмятку, 
постоянно  соскабливая  ножомъ  примерзшую  къ  стѣнкамъ  формы 
массу.  Отпустить  въ  чашкахъ. 


ТОЛКОВЫЙ  СЛОВАРЬ. 


А. 

АРРОРУТЪ  (отъ  англійскихъ  слонъ 
ііітоѵ  —  стрѣла  іі  ічті,-  -корень)  упо- 
треблііемий  въ  ни  іцу  крал  милъ,  добы¬ 
ваемый  III-  Индіи  II. и.  корпеніицн  с.чѣ- 
дуннцлхъ  растеній:  ішігіішін,  ііпішііпа- 
сеа,  (інгсшпн.  ші^пмИ  Гоіін,  слипа  сос- 
і-і пип  еасса,  ріипаШЫл. 

АСПИКЪ  заливное  илъ  куръ.  дичи, 
рыбы,  омароиъ,  овощей,  нпц'і.  и  т.  д, 
(ем.  ланепшп,). 

АТЛЕТЫ  —  отъ  французскаго  слона 
ІінНеІеІ —  металлическія  шпн.'іыск  раз¬ 
личныхъ  видовъ,  употребляем  кін  для 
украшеніи  блюдъ, см.  .V  1236,  рііс-.Ѵ  108. 

Б. 

ВЛАНЖИРИТЬ  —  искаженное  фран¬ 
цузское  слово  Ыансіііг  —  аначигъ  погру¬ 
жать,  въ  г.ірнчуш  иоду, на  болѣе  и. іи  ме¬ 
нѣе  продолжительное  время,  жинность, 
тощи,  съ  Цѣлью  размягчить  иогружае- 
і ы іі  предмет].,  а  иногда  для  того,  чтобъ 
ітпятьсп.іыіыіі  яаішѵь  иди  вкусъ  ого.  Нт. 
іѣкоторыхъ  елучннхъ  продуктъ,  под.те- 
.каіціГі  бланжііренііо,  погружается  ьт.  хо¬ 
лодную  иоду,  а  .ілтѣмъ  иода  станці’ся  па 
огонь  н  доводятся  до  кипѣніи. 

БЛА1ІКЕТЫ  —  нраіііыыю  ішрѣзан- 
ные  ломтики  н.ть  жннностп  или  дру¬ 
гихъ  продуктонъ,  болѣе  тонкіе  и  мень¬ 
шаго  размѣра,  чѣмъ  искалопы,  см.  ле¬ 
ка  лоиы. 

БЛАНКЕТЪ  ИЗЪ  ТЕЛЯТИНЫ  — 

купіаніе  изъ  толптнны,  изготон.іепіе 
Коего  описано  нт.  .V  067. 

БОРДЮРНАЯ  ФОРМА  круглая, нна-  ( 
кая  форма  съ  большимъ  отверстіемъ  по-  і 


|  серединѣ,,  которое  передъ  отпуокомт.  за 
нолияетсн  каким  т.-шібудь  гари  Промт, 
или  фруктами,  или  же  рнсомт.  и.  т.  п. 
Нъ  такой  бордюрной  формѣ  аанекіиотся 
тѣсто,  рисъ,  лапша,  остужаетсн  зіілн- 
иное  плп,  на  конецъ,  прііготонлнютсіі 
фарши,  ем.  Л"  1232,  рис.  .V'  ПН. 

БОРДЮРЪ,  ем.  .V-  123». 

ВРЕЗЪ— особый  наііарт,  дли  тушеніи, 

ощюаадшЯ  въ  лѣѵ  ш,  П2  и  114. 

ВРЕЗИРОВАТЬ  тушить  іынѣгтную 
жинность  іі.'ііі  продукгь  вт,  особомъ  1111- 
іінрТк  называемомъ  браномъ,  см.  г  юно 
тушить. 

БУКЕТЪ  ИЗЪ  ЗЕЛЕНИ  —СОСТІІІІЛ  пот¬ 
ен  нъ  ранныхъ  частяхъ  н.ть  листьевъ 
петрушки  и  корен,  съ  небольшимъ  ко  - 
л  и  честно  мъ  лпстычіг.  кервеля,  укропа, 
астра  гопа.  Псп  ата  зелень,  сопранная  ні. 
Гіуаотіікь,  нероііяамкаетси  ниткою  п  іп. 
указанныхъ  случаяхъ  погружается  ш. 
разныя  наготовлен ія,  см.  ,Ѵ>  Но. 

в. 

ВЕРТЕЛЪ  же.тТ  ■аііыіі  пругь,  кото¬ 
рым  нертять  непосредственно  передъ 
огнемъ,  ѴІіарн  на  немъ  ЖПШіоСТЬ,  ем. 
•V  I. 

ВЗВИВАТЬ,  ВЗВИТЬ  поднять  би¬ 
тьемъ  какую-либо  жидковатую  массу, 
сдѣлать  ее  легкою,  нов  душною,  пренры- 
тнті.  вк  пѣну,  нннр.:  яйца,  сливки,  сое- 
, цинеіііе  желатина  съ  сиропомъ  Гнусы). 
Нроцееі-ь  пабііііаііія  нроікіподнтсн  на  хо¬ 
лодѣ  и. іи  на  огнѣ,  при  помощи  особыхъ 
пѣнниковъ,  лопаточекъ,  а  иногда  нріі- 
сто  пилкою. 

ВЫВИВАТЬ,  ВЫВИТЬ  ударить  ка¬ 
кой-либо  продуктъ  болѣе  или  менѣе 
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продолжительно.'  время  руками  о  столъ 
діліі  о  стѣнки  сосуда,  въ  коалъ  этотъ 
продуктъ  находится,  или  же  особыми 
ннотру  мента  мн,  нані'-  лопаточкою,  пе¬ 
стикомъ,  деревянною  ложкой.  Чаще  все¬ 
го  приходится  выбивать  тѣсто,  масло, 
какой-иибѵдь  жиръ. 

ВЫДѢЛАТЬ  очень  тщательно  на¬ 
мѣсить  тѣсто  или  посредством'!,  намѣ¬ 
шиванія  слѣпить  между  собою  другіе 
какіе-либо  намельченные  н  истолчешше 
продукты. 

ВЫМАЧИВАТЬ, ВЫМОЧиТЬ.- Про¬ 
дукты,  живность,  овощв  вымачиваютъ 
предварительно  въ  бѣломъ  наварѣ  Л®  ПО 
н  117  нлн  въ  маринадѣ,  иди  водѣ,  или 
молокѣ  для  приданіи  шіъ  бѣлизны,  уда¬ 
ленія  постороннихъ  наслоеній  или  пред¬ 
метовъ.  а  также  съ  цѣлью  уменьшить 
или  совершенно  уничтожить  ненужный 
ароматъ  пли  запахъ. 

ВЫПУСТИТЬ  —  выложить  надлежа¬ 
щимъ  образомъ  какое-либо  полужид¬ 
кое  изготовленіе  изъ  корнета,  гм.  Л®  1248, 
н.иі  съ  ложки,  или,  наконецъ,  нлъ  ка¬ 
кой-либо  оболочки. 

ВЫСАДИТЬ,  ВЫСАЖИВАТЬ  —  сгу¬ 
ститъ  и  уменьшить  въ  объемѣ  посред¬ 
ствомъ  выпариванія,  преимущественно 
на  большомъ  огпѣ,какую- либо  жидкость, 
что  достигается  съ  помощью  постоян¬ 
ныхъ  н  сильныхъ  размаховъ  жидкости 
ложкою  нлн  лопаточкою. 


Г. 

ГАРНИРОВАТЬ  —  обложить,  убрать 
главное  кушанье  разными  продуктами 
съ  цѣлью  украшенія  его  или  приданія 
..  ему  особаго  вкуса, См.  отдѣлъ  VII  и  XVII. 

ГАРНИРЪ — особыя  пищевыя  изгото¬ 
вленія.  подаваемыя  не  какъ  самостоя- 
тоаыюс  блюдо,  а  какъ  добавленіе  къ 
основнымъ  кушаньямъ,  см.  отдѣлъ  VII 
н  XVII. 

ГЛАЗИРОВАТЬ  —  покрыть  слоемъ 
глазури  изготовленный  пирогъ,  тортъ, 
какое-либо  печенье;  или  обмазать  желт¬ 
ком!..  разбитымъ  съ  подою  нлн  моло¬ 
комъ,  печенье,  идущее  въ  печь  или,  на¬ 
конецъ,  обсыпать  сахарною  пудрой  ка- 
кое-ліюо  печенье,  въ  особо  указанныхъ 
для  сего  случаяхъ. 

ГЛАЗУРЬ  —  полужидкая  масса  изъ 
'■.і\ара,  бѣлка,  воды,  разныхъ  соковъ 
в  т.  п.,  въ  сыромъ  н.ііі  пропаренном  ь 
">!ді._  которою  покрываются  различныя 

кондитерскія  печенья,  см.  Л®.\®  1С>23 _ 

ЮЗѢ.  5 


ГЛАСИРОВАТЬ  —  покрыть  мзгото- 
;  пленное  мясо,  ветчину,  птицу,  передъ 
1  отпускомъ  тонкимъ  слоемъ  мясного  со¬ 
ка,  для  приданія  имъ  блестящаго  вида, 

|  см.  ЛЗ  48. 

ГЛАСЪ  — мясной  сокъ,  доведенный 
до  плотнаго  состоянія,  см.  X®  90. 

ГРАТАНИТЬ— запечь  какое-либо  ку¬ 
шанье  въ  духовой  печи,  наложивъ  па 
'  пего  слой  соуса  X®  411  или,  обсыпавъ 
і  его  тертыми  сухарями  и  пармезаномъ, 
см.  №  41. 

д- 

ДЕМИ-ГЛАСЪ— распущенный  и  нѣ¬ 
сколько  разведенный  мясной  сокъ,  см. 

I  гласъ. 

Ж. 

ЖАРИТЬ— изготовить  пищу  изъ  ж  яв¬ 
ности,  зелени,  овощей  на  сильномъ  пли 
слабомъ  огнѣ,  безъ  воды,  на  маслѣ  или 
въ  собственномъ  соку.  Жарить  мож.'о  на 
вертелѣ,  рошперѣ,  па  плитѣ,  въ  духо¬ 
вой.  печи,  на  угляхъ.  Обыкновенно  пред¬ 
метъ,  подлежащій  жаренію,  погружается 
въ  масло  нлн  иной  жиръ,  или  обливается 
!  ими. 

3. 

ЗАГЛАЗИРОВАТЬ,  см.  гласи ровать. 

ЗАГЛАСИРОВАТЬ,  см.  глаенровать. 

ЗАГРАТАНИТЬ.  см.  грата  пить. 

ЗАКОЛЕРОВАТЬ,  см.  колеровать. 

ЗАКРѢПИТЬ,  см.  затянуть. 

ЗАМАСКИРОВАТЬ,  см. маскировать. 

ЗАПАНИРОВАТЬ,  см.  паішровать. 

ЗАЛАССЕРОВАТЬ,  см.  пассеровать. 

ЗАПРАВИТЬ— имѣетъ  два  значенія: 
норное  —  соотвѣтствующее  слову  зачи¬ 
стить,  т.  е.  приготовить,  задѣлать,  об¬ 
вязать  мясо,  втнцу,  рыбу  и  т.  п.  для 
самаго  процесса  изготовленія,  и  вто¬ 
рое —  закончить  передъ  отпускомъ  по¬ 
даваемое  блюдо,  нанр.,  супъ  иди  соусъ 
;  присоединеніемъ  къ  нимъ  сметаны,  сли¬ 
вокъ,  яицъ  п  масла. 

ЗАПЕЧЬ,  см.  гратаннть. 

ЗАТЯНУТЬ — погрузить  птицу,  мясо, 
рыбу  въ  кипятокъ  и  немедленно  отста¬ 
вить  съ  огня.  Дѣлается  для  приданія 
названнымъ  продуктамъ  большей  плот¬ 
ности,  крѣпости  въ  тѣхъ  случаяхъ, 
когда  это  представляется  нужнымъ. 

ЗАЧИСТИТЬ,  см.  заправить. 


IX 


КАРРИ  И |> и 1 1  ы II  порошокъ.  ііі,  он . 
стінп.  котора го  нходіт.  очень  крѣпкій 
индійскій  перецъ;  продаотсн  іп,  гастііо- 
помпчески.хъ  магазинах’!.. 

КАРКАСЫ  ракеты  пенни  кп  постенъ 
птицы. 

КОКИЛЬ,  ел.  раконпны. 

КОЛЕРОВАТЬ-  придать  отнускнемо- 
м\  кушанью  или  печенью  блестящій 
краетшатыіі  пли  тем  понятый  цвѣтъ 
колеръ;  достигается  это  посредствомъ 
уетанонк'"  кушанья,  передъ  самымъ  его 
отпускомъ,  пт.  духовую  печь  пли  же  от. 
помощью  раекплошюіі  саламандры,  ем. 
•V  о,  которою  нѣсколько  разъ  проводитъ 
надъ  самой  поверхностью  отпускаемаго 
кушанья. 

КОЛЕРЪ,  см.  колеровать. 

КОРНЕТЪ — конусообразный  холщо¬ 
вой  мѣшокъ,  кончающійся  металличе¬ 
скими  трубочками,  см.  №  1243,  для  вы¬ 
пусканія  бѣлковъ,  меренги,  набитыхъ 
сливокъ,  мармелада,  тѣста  и  др.  полу- 
жндкихъ  изготовленій.  Такой  же  мі;- 
шечекъ  изъ  бумаги  называется  фунти¬ 
комъ. 

КРУТОЙ  КИПЯТОКЪ— вода,  дове¬ 
денная  до  сильнѣйшей  степени  кипѣ¬ 
нія.  Кипящая  вода  должна  бить  клю¬ 
немъ. 

КРУСТАДЪ,  см.  №№  122(1 — 1231. 

КРУТОНЫ  — ломтики  бѣлаго  хлѣба, 
зажаренные  въ  маслѣ  или  предвари¬ 
тельно  вымоченные  въ  сливкахъ,  мин¬ 
дальномъ  молокѣ  или  желткѣ,  а  затѣмъ 
зажаренные.  На  крутонахъ  подаются 
яйца,  разные  гарниры,  мелкая  зажа¬ 
ренная  дичь,  эскалопы,  фнлсЛчпки  раз¬ 
вой  живности  и  проч. 

КРУТЪ — однообразно,  красшю-парѣ- 
запиыс  ломти  какого-нибудь  сдобна¬ 
го  или  кондитерскаго  тѣста,  употреб¬ 
ляемые  при  изготовленіи  нѣкоторыхъ 
сладкихъ  кушаній,  см.  №№  1964 — 1 !»(!(!. 


ЛАНСПИКЪ  —  искаженное  француз¬ 
ское  слово  «акріе  — мнений,  куриный, 
ДнчнныЛ,  рыбный  наваръ,  высаженный 
ДО  густоты  и  очищенный  до  прозрач¬ 
ности. 

ЛІЕЗОНЪ  — соединеніе  желтков'цсли- 
нокдь,  масла  л  т.  и.,  см.  Л&М»  45 — І7. 


м. 

МАРИНАДЪ,  МАРИНОВАТЬ,  см. 

■Ѵ\Ѵ  12о  и  121. 

МАСЕДУАНЪ  —  соединен  іо  при  по¬ 
мощи  какого-либо  соуса  п.иі  сиропа  рпз- 
пыхі.  мелкоііарѣзннныхт.  опощей  или 
фруктонт,. 

МАСКИРОВАТЬ  —  покрыть  какое- 
либо  кушанье  или  печенье  слоемъ  соу¬ 
са  пли  мармелада,  пли  желе,  или  си¬ 
ропа,  н. ііі  мелкаго  сахара,  пли  рубле¬ 
наго  миндаля  я  т.  я. 

МЕНЮ  —  папмеііоііипіо  кушаній  п 
нннч.  подлежа іца го  обѣда,  завтрака  или 
ужина.  Меню  обыкновенно  печатается 
или  пишется  на  особыхъ  карточках’!, 
или  листахъ,  снабженныхъ  самыми  раз¬ 
нообразными  рисунками,  арматурами, 
гербами  и  т.  и. 

МУКА  ФРАНЦУЗСКАЯ-саман  мел¬ 
кая  и  лучшаго  качества  крупичатав 
мука. 

МУЧНОЕ  МАСЛО  —  кусокъ  сливоч¬ 
наго  масла,  соединенный  п  перетертый 
до  волной  гладкости  съ  лучшею  кру- 
II  л  мятою  мукой,  см.  .14“  293. 

МѢСИТЬ  —  соединить  тщательнымъ 
образомъ  муку  съ  разными  жидкими 
продуктами  т.  е.  съ  опарою,  подою,  мо¬ 
локомъ,  яйцами,  масломъ  и  т.  и. 

МѢШАТЬ — ссыпать,  сливать  вмѣстѣ. 
Постоянными  пли  продолжительными 
движеніями  равномѣрно  соединять  нѣс¬ 
колько  разнородныхъ  жидкостей  или 
продуктовъ. 


н. 

НАДРѢЗАТЬ  (сізо1ог)  —  сдѣлать  но¬ 
жом’/.  болѣе  или  менѣе  глубокіе  разрѣ 
зы,  наир,  поперекъ  рыбы — дли  ускоре¬ 
нія  ея  изготовленія  и  болѣе  равномѣр¬ 
наго  проникновеніи  жара  по  всей  рыбѣ, 
на  телячьихъ  ушахъ  —  для  приданія 
имъ  надлежащаго  наружнаго  вида,  па 
кускахъ  живности  —  для  введенія  въ 
надрѣзы  фарша,  начинав  и  т.  д. 

НА-ПАРУ  — способъ  изготовленія  нѣ¬ 
которыхъ  кушаній,  причемъ  кастрюля 
или  форма,  обыкновенію  высокія,  СЪ 
какимъ-нибудь  приготовленіемъ  (супъ, 
соусъ,  каша,  пудинги,  бордюрная  рамка 
съ  фаршемъ )  погружаются  нз.  другой 
большій  сосудъ,  наир,,  сотейникъ,  На¬ 
полненный  горячею  водой  или  кипят¬ 
комъ  и  установленный  на  плитѣ.,  см.  пн- 
роная  кастрюля. 


о. 

ОВДАНЖИРИТЬ.  см.  блаііжнрнть. 

ОГРАТАНИТЬ,  см.  гратанить. 

ОПАРА  -соединеніе  , ірожжсй,  теплой  | 
воды  иди  молока  и  муки,  см.  ^  1200. 

ОСВѢЖИТЬ  —  быстро  иогруаить  въ 
холоди  у  іо  воду  сваренныя  или  оО.шнжн- 
ренііыя  мясо  или  зелень.  Зелень  для  I 
того,  чтобъ  она  не  приняла  Желтова-  . 
таго  цвѣта,  а  мясо  еъ  цѣлый  облить  I 
ого  н  способствовать  удаленію  остан-  [ 
іиебоя  иа  немъ  нѣиы. 

ОСУШИТЬ,  см.  отсушнть. 

ОТКИНУТЬ — вылить  на  рѣшето,  ен- 
тп  или  друшлакъ  воду  съ  продуктами,  I 
въ  которой  таковые  вымачивались  или  ! 
варились,  сь  цѣлью  удалить  ненужную 
больше  воду. 

ОТКОЛЕРОВАТЬ — раскалить  иа  огнѣ 
масло  или  жиръ,  снимая  съ  него  пѣну,  і 
Очищенное  такимъ  обрааомъ  масло  пе¬ 
релить  въ  другой  сосудъ,  оставивъ  оса¬ 
докъ  на  днѣ  перваго  сосуда. 

ОТСКОЧИТЬ  — означаетъ  то  состояніе  I 
соуса,  сметаны,  яицъ,  сливокъ,  когда 
въ  нихъ  утратилась  связь,  и  составныя 
части  зтнхъ  продуктовъ  разрознились 
между  собою  и  разъединились. 

ОТСУШНТЬ — обтереть  или  обвѣтрить 
пищевой  продуктъ  для  удаленія  изъ 
него  лишняго  сока  или  жидкости.  Всѣ 
предметы,  жаримые  на  фритюрѣ,  пе¬ 
редъ  отпускомъ,  укладываются  иа  рѣ¬ 
шето,  покрытое  бумагой  или  полоток-  | 
цемъ,  назначеніе  коихъ  —  вобрать  въ 
себя  весь  жиръ,  оставшійся  на  поверх¬ 
ности  отпускаемыхъ  изготовленій. 

ОТТЯЖКА,  см.  оттянуть. 

ОТТЯНУТЬ — извлечь  изъ  сырой  жи¬ 
вности  соки.  Придать  совершенно  про¬ 
зрачный.  чистый  видъ  бульону,  сиропу 
и  другимъ  жидкостямъ,  идущимъ  иа 
изготовленіе  соотвѣтствующихъ  куша¬ 
ній.  Оттяжка  бываетъ  холодная  и  го¬ 
рячая,  см.  .ѴЛ"  85  и  93. 

ОЧИСТИТЬ,  см.  оттянуть. 


п. 

ПАИАДА  —  особое  изготовленіе,  в.хо- 
дащее  въ  составъ  фаршей,  см.  №  544. 

ПАНИРОВАТЬ  —  обмакнуть  извѣ¬ 
стный  продуктъ,  подлежащій  изгото¬ 
вленію,  въ  яйцо,  разбитое  съ  водою  пли 
молокомъ,  или  въ  какой-нибудь  соусъ 
и  затѣмъ  обвалять  въ  сухаряхъ,  трю¬ 
феляхъ  и  т.  и.,  см.  .ѴЛі  35 — 40. 

ПАНИРОВКА,  см.  панировать. 


ПАРОВАЯ  КАСТРЮЛЯ  —  кастрюля 
от.  двойным!.,  дномъ  для  изготовленія 
разныхъ  продуктомъ  па-пару, ом  Ла  14.34. 

ПАССЕРОВАТЬ  —  изжарить  въ  елн- 
иочиомъ  маслѣ,  въ  большинствѣ  слу¬ 
чаевъ  до  готовности,  отдѣльныя  части 
живности,  но  танъ,  чтобъ  онѣ  сохра¬ 
нили  свой  естественный  цвѣтъ  и  ПО 
приняли  темноватаго  или  красноватаго 
оттѣнка.  Такой  пріемъ  жаренія  произ¬ 
водится  нт.  сотейникѣ  иа  лоткомъ  огнѣ, 
причемъ  самая  жшшооть  должна  быть 
прикрыта  промасленною  бумагой. 

ПАССЕРОВКА  соединеніе  на  огнѣ 
муки  и  масла,  составляющее  основу 
всякаго  соуса.  Этотъ  терминъ  употре¬ 
бляется  нѣкоторыми  поварами  и  въ  нѣ¬ 
которыхъ  кухонныхъ  книгахъ,  въ  на¬ 
стоящей  же  книгѣ  предлагается  замѣ¬ 
нять  его  еловомъ  ру,  см.  ру. 

ПОДНЯТЬ,  см.  взбивать,  взбить. 

ПОСТАМЕНТЪ  — подставка,  на  кото¬ 
рую  укладываютъ  или  устанавливают'!, 
разныя  изготовленія,  см.  №№  1227, 1231 
И  1232. 

ПРЕССЪ,  см.  ^  1117. 

ПРИПУСТИТЬ  —  значить  положить 
какую-нибудь  живность,  овоіць,  зелен і. 
и  т.  и.  на  горячее  масло  и  изжарить 
до  совершенной  готовности  или  до  по¬ 
ловины  готовности,  или  только  сильно 
прогрѣть. 

ПРОВАРИТЬ  —  продержать  подлежа¬ 
щее  изготовленіе  из  огнѣ,  въ  большин¬ 
ствѣ  случаевъ  не  ди  на  я  кипѣть,  или  пн 
пару,  дабы  отнять  у  продуктовъ,  вхо¬ 
дящихъ  вт.  составъ  изготовленія,  всѣ 
сырыя  ихъ  свойства  и  дабы  сгустить 
жидкость. 

ПРОТЕРЕТЬ — пропустить  тотъ  или 
другой  продуктъ  чрезъ  салфетку,  сито, 
рѣшето,  друшлакъ  или  тёрку. 


Р. 

РАЗВИВАТЬ  —  дѣлить  на  части,  на 
куски  птицу,  см.  75. 

РАЗБИРАТЬ,  см.  разбивать. 

РАКОВИНЫ — особыя  формочки  изъ 
жести,  серебра,  глины  или  фарфора  для 
нѣкоторыхъ  кухонныхъ  приготовленій, 
см.  1092. 

РОШПЕРЪ  —  снарядъ  для  жаренія, 
описанный  въ  !>а  4. 

РУ — соединеніе  сливочного  масла  съ 
мукою,  см.  сл.  пассеровка  и  289 — 
292. 


XI 


С. 

САЛАМАНДРА  —  желѣашш  ЛОНПТОЧ- 
кіі,  поднертітцшісн  раскаливанію  дли 
прижиганіи  шш  колерованіи  раіі.'іич- 
ІІЫХ'І.  изготовленій,  см.  Л"  Г). 

САЛЫІИЕОНЪ  —  нарѣзанные  очот. 
мелкими  кубиками  различные  пищевые 
продукты,  какъ-то:  зкшшості.,  овощи,  I 
фрукты  и  т.  и. 

СВЯЗАТЬ — обвивать  должным  ь  обри- 
зомь,  иногда  при  помощи  кухонной  иг¬ 
лы,  пищевые  продукты,  ыппр.  лшішость, 
овощи,  подлежащіе  из  готов  лоцію.  Дѣ¬ 
лается  это  ел.  цѣлью  придать  обвязан- 
иомулродукту  тробуемыіі  шгішшііі  видь. 

СВЯЗЬ,  см.  ліѳаонъ. 

Т. 

ТУШИТЬ —  правильнѣе  душить,  ибо 
слово  это,  надо  полагать,  происходить 
отъ  понятія  духовая  ночь,  значитъ  И8- 
готовить  подлежащее  кушішье  въ  за-  \ 
крытой  кастрюлѣ  на  маслѣ  или  въ  брс-  | 
зѣ,  см.  №  116,  въ  духовой  ночи.  Тушить 
можно  также  и  на  плитѣ,  но  непре¬ 
мѣнно  въ  закрытомъ  сосудѣ. 


ФАРШИРОВАТЬ  —  наполнить  изго¬ 
товляемую  живность  или  другом  пи¬ 
щевой  продуктъ  какіімъ-ннбудь  фар- 
віеяъ,  какою-либо  начинкою,  ем.  .\ё  .12. 

ФРИТЮРЪ— распущенное  прокипи-  | 
чіыос  масло  или  жиръ,  см.  Лі.Ѵ  122— 1211.  і 


ФУНТИКЪ,  см.  олово  корпеть. 

ФИШЕ  —  лмснжеіііімЛ  скоп  центриро¬ 
ванный  сокъ  нал.  живности,  овощей, 
фруктовъ  и  т.  д.,  очень  крѣпкій  на 
вкусъ  н  по  возможности  сохранившій 
ВЪ  собѣ,  ароматъ  продуктовъ,  изъ  ко¬ 
торыхъ  ішготоплнстсп. 


X. 

ХРУСТАД'Ь,  см.  крустадъ. 

ц. 

ЦѢДИТЬ  —  пропустить  чрезъ  сито, 
салфетку,  бумагу  любую  жидкость  дли 
удаленія  изъ  иен  постороннихъ,  пол  уш¬ 
ныхъ  составныхъ  частей.  Сннрнды  н 
пріемы  процѣживаніи  указаны  въ  Л5.Ѵ 
7,  21)4,  1610  н  2127. 


ш. 

ШПАЖКИ,  см.  атлеты. 

ШПРИЦЪ— особый  инструментъ  дли 
наполненіи  фаршем'ь  телячьихъ,  ба¬ 
ра  ныіхъ,  свиных  ь  к  шпекъ.  Употребляет¬ 
ся  при  из  готовлен  ін  колбась,  сосисокъ 
н  т.  д. 


э. 

ЭСКАЛОПЫ  —  и ранн. н.ніі  . . . 

ломтнкн  разной  живности  и  другихъ 
. . (свихъ 'продуктовъ,  но  рвам  Ьру  боль¬ 
ше  бланкотнковъ. 


«  -  * 


АЛФАВИТНЫЙ  УКАЗАТЕЛЬ. 


А. 

Абрикосовый  кремъ  суфле,  е.ч.  кремъ 
м  абрикосовой  №  1(174. 

Абрикосовый  московитъ,  см.  московитъ 
абрикосовый  А8  21 48. 

Абрикосы  «Кольберъ»  Ай  2030. 
Абрикосы. «Конде-  №  2031. 

Абрикосы  по-португальски  Ай  2032. 
АйодиГсоодпнопіе  чеснока  съ  жолткомъ) 
№  280,  стр.  80,  7-н  стропа  снизу. 
Ананасная  бомба  №  2281. 

Ананасъ  замороженный  №  2266. 
Ананасъ  съ  рисомъ  Л-  2036. 

Англійскій  супъ  Ай  1067. 

Антрекотная  часть  жарошш  Л?  908. 
Антрекртная  часть  тушеная  №  877. 
Антрекотъ  порціонный  №  004. 
Антрекотъ  съ  бордоскимъ  соусомъ 
.  /й  906. 

Антрекотъ  холодный  №  1196. 
Анчоусный  сокъ  №  106. 

Анчоусы  на  закуску  №  1602. 
Апельсинное  мороженое  №  2221. 
Апельсинное  парфо  Ай  2174. 
Апельсинный  кремъ  избитый  Ай  1076. 
Апельсинный  сокч,  №  102. 

Ареометръ  Ай  1012. 

Арме-риттерт.  .\і  2000. 

Арме-рнттеръ  съ  краснымъ  пиномъ 
Ай  2007. 

Аррорутъ  №  1640. 

Артишоки  (общія  указанія)  А2Л2  474 
н  033. 

Артишоки  «Баригуль»  .1*2  634. 
Артишоки  жареные  иафритюрѣ  №  64 1. 
Артишоки  отпарные  №  633. 

Артишоки  по-гречески  Ас  643. 
Артишоки  но-ліонски  №  036. 
Артишоки,  см.  низы  артишоковъ 
АйАй  680-642. 

ПОВХГСКОВ  ИСКУССТВО. 


Артишоки,  см.  шоре  изъ  артишокоит 
№  528. 

Артишоки,  ем.  холодные  артишоки 
АйАй  642  и  643. 

Артишоки  сырые,  на  закуску  Л5  1500 
Л  спаян  (суфле  изъ  куръ,  2-іі  способъ) 
ЛИ  1004. 

Асшікъ  изъ  гусиной  печенки  <гг.  тріо, 
фолами  Ай  1220. 

Аспик'ь  изъ  ершей  №  849. 

Асшікъ  изъ  куринаго  шоре  п  шоре  нзі 
трюфелей  .N2  1210. 

Асшікъ  изъ  оноіцей  №  001. 

Ленинъ  изъ  омаровъ  и  лангустовъ  Ай  850. 
Ленинъ  изъ  фарша  изъ  гусиныхъ  пе¬ 
ченокъ  №  1210. 

Ленинъ  изъ  филеев  ъ  всякой  рыбы  АЗ  850 
Ленинъ  изъ  филеевъ  окуней  Ай  850. 
Аспикъ  изъ  филеевъ  соли  .ч  ибо. 
Асшікъ  изъ  филеевъ  судака  .V  850. 
Асшікъ  изъ  лицъ  Ай  1501. 

Асшікъ  фншшсьеръ  .N5  1218.  ( 

Атлеты,  см.  шпажки  .V,  1230  * 

Б. 

Паба  горячая  шоколадная  Ай  1950. 

Баба  заварная  Ай  1201. 

Баба  -ІСомньеігъ»  гл.  еабаіономъ  .V  1060 
Баба  на  бѣлкахъ  съ  миндалемъ  Ай  1292 
Баба  на  жолткахъ  Ай  1200. 

Баба  на  сладкое  Ай  1040. 

Баба  нѣмецкая  по  Карому  Ай  1205. 
Баба  парижская  но  Карему  Ай  1291.  ■ 
Баба  полисная  Ай  1280.  ,у. 

Баба  французская  по  Карему  («Ком* 
пьенъ»)  Ай  1203. 

Баклажаны  пе-грочоскн  А6  606. 
Баклажаны,  см.  икра  изъ  баклажановъ 
Ай  607. 

I 


и 


Баклажаны  фаршированные  .V  696. 
Баранина  (общія  указаніи)  .V  990. 
Царапина,  см.  пилавъ  н:п.  Паран  и  иы 
.V  Ю1Г>. 

Царапина,  см.  расу  наъба  ранний Дй 1010. 
Царапина. см.  рубленая баранина .V 1017. 
Бараній  бокъ.  съ  кашей  .V  998. 
Бараній  сальникъ  сі.  гречневою  кашей 
.V  1018. 


Бараній 

филей 

тушеный  Дй  996. 

Баранъ. 

Бадняя 

часть  въ  рааріізі 

;  X-  57. 

Баранъ. 

Иаобр. 

оженіе  частей 

Гт  рана 

.4*  56. 

» 

Баранье 

*  л; в п«. 

вареное  но-аш 

міЛскіі 

Дё  997 

Баранье 

ж  и  го  ; 

карѳное  Дй  991. 

Баранье 

жнго 

марншшанное,  '.к 

арішог 

Дй  992 

Баранье 

ж  іпх»  і 

су  шеное  Дй  994. 

Вараны- 

сѣдло 

(рѣзаніе  его)  Дй 

с;  4. 

Баранье 

сѣдло 

жареное  Дй  993. 

Баранье 

сѣдло 

тушеное  Дй  996. 

Бараньи 

котлет 

ы.  см.  котлеты  бі 

лранмі 

.V  1010. 

Бараньи 

МОЗГИ 

Дй  1001. 

Бараньи 

ііоіпкіі 

Дй  21). 

Бараньи 

ІІОЧК1І 

.V  1004. 

Бараньи 

филей чпі.н  .V  кто. 

Бараиьи 

я:»ыкн 

Дй  1006. 

Баранья  грудина  ДёДй  9Я9  н  1000. 

Ва решена,  (рубка  его)  .V  73. 

Барашек’!,  (эпиграммы  изъ  барашка) 

.V  1000. 

Барашекъ.  Изготовленія  илъ  барашка 

.V  1011). 

Барашекі..  Изображеніе  распластаннаго 
барашка  .V  Г»«. 

Барнгѵль,  си.  артишоки  «Баригу.ть» 
.V  Объ 

Пауз  і.-кухенъ  .V  1297. 

Безе,  гм.  меренги  Дй.Ѵ  2091 — 20і)і). 

Бека  /  .4  11  КО. 

Ве-^е  изъ  абрикосовъ  Дй  1976. 

.Бенье  н.п.  абрикосовъ  въ  тѣстѣ  .V  1К7  7. 
Бенье  изъ  ананасовъ  .V  1984. 

Бенье  изъ  апельсиновъ  .V  1987. 

Бенье  изъ  вишенъ  Л»  1983. 

Бенье  изт.  грушъ  .V  1982. 

Бенье  изъ  заварного  тѣста  .V  1990. 
Бспье  изъ  заварного  тѣста,  по-итальян¬ 
ски  Дй  1991. 

Бенье  ИЗЪ  земляники  .4-  1981І. 

Бенье  изъ  каштановъ  .V  1986. 

Бенье  изъ  кондитерскаго  крема  .V  1988. 
йены*  изъ  персиковъ  .V  1978- 
Бены-  изъ  риса  .4  1989. 

«.Бенье  изъ  яблокъ  .V  1979. 

Бенье  изъ  яблокъ  дюшесъ  Дй  1981. 
Б.-нь.-  пэт.  яблокъ  но  способе  парижскаго 
ресторана  Туръ  д’аржааъ  .V  1980. 


Белье  ио-иѣиоки  №  1992. 

Бефъ  а-ла-модъ  ДёДй  865 — 807. 

Бефъ  Строгановъ  №  909. 

Бешамель  ДйДё  300  и  301. 

Бигост.  польскій  №  1678. 

Бисквитъ,  см.  тѣсто  бисквитное,  пи¬ 
роп.  бисквитный. 

Бисквитъ  замороженный  Дй  2170. 
Бнеквнть  кюльерт.  ,\ё  1900. 

Битки  №  912. 

Нитки  изъ  раковъ  №  836. 

Нитки  по-казацки  №  914. 

Нитки  Скоболевскіе  №  916. 

Нитки  съ  мерным!,  хлѣбомъ  №  913. 
Нитки  тушеные  №  879. 

Ннфштѳкбъ  .V’  880. 

Бифштексъ  на  рошиорѣ  №  887. 
Бифштексъ  пай  №  890. 

Бифштексъ  по-гамбургски  №  888. 
Бифштексъ  ио-нѣмецки  .V?  889. 
Бланкетъ  наъ  телятины  №  967. 
Бланъ-чанже  №  2140. 

Блаиъ-машкс  бе:п.  желатина  №  2147. 
Блинчатые  пироги  и  пирожки  неслад¬ 
кіе  Дй.Ѵ  134(1—1300.  ' 

Блинчатый  сладкій  пирогъ  съ  моренгою 
№  2003. 

Блинчики  на  сладкое  1999. 
Блинчики  съ  ананасомъ  №  2001. 
Блинчики  съ  каштанами  №  2002. 
Блинчики  съ  шоколадом!.  №  2000. 
Блины  (общія  указанія)  №  1300. 
Блины  гречневые  №  1302. 

Блины  гурьевскіе  Л»  1300. 

Блины  заварные  изъ  круппчатой  и  греч¬ 
невой  муки  №  1303. 

Блины  изъ  круппчатой  и  гречневой 
муки  Да  1301. 

Блины  красные  Да  1305. 

Блины  на  содѣ  Дй  1307. 

Блины  сдобные  наъ  гречневой  и  крут 
начатой  муки  Дй  1304. 

Бомба  (общія  указанія)  №  2273. 

Бомба  ананасная  №  2281. 

Бомба  ванильная  съ  каштанами  Дё  2274,. 
Бомба  изъ  орѣховъ  Дё  2280. 

Бомба  кофейная  Дй  2279. 

Бомба  «Нессельроде»,  см.  бомба  ваниль¬ 
ная  съ  каштанами  Дй  2274. 

Бомба  сливочная  съ  земляникою  Д?  2276. 
Бомба  сливочная  съ  шоре  изъ  грушъ 
№  2276. 

Бомба-  съ  миндальнымъ  мороженым!. 
Дй  2277. 

Бомбя  шоколадная  Дй  2278. 

Бордюр!,  ивъ  каштановъ  Дй  1960. 
Бордюръ  изъ  манной  крупы  съ  абри¬ 
косами  Дй  1902. 

Бордюръ  изъ  риса  съ  ренклодами  ДЙ1961І 
Бордюръ  изъ  тѣста  Маделенъ  Дй  1963.' 


III 


Бордюры  для  блюдъ  имъ  тѣста  >8  1280. 
Борщокъ  .N5  268. 

1  Борщъ  №  200. 

Борщъ  лнтонскій  №  2(12. 

Борщъ  малороссійскій  Лй  2(11. 

,  Ботішиыі  №  283. 

Брезиронзніе  Лй  115. 

Брозъ  .N5  114. 

Бріоши  малопьвіо  Лй  1287. 

Бріошъ  Лй  1284. 

Бріошъ  «Россини»  №  11)61. 

Бріотъ  сдобный  №  128Г». 

Бріошъ  сдобный  муслинъ  №  12К0. 
Бріошъ  съ  сыромъ  Лй  1288. 

Бріошъ  съ  фаршемъ  изъ  рябчиковъ 
№  1337. 

'  Брюква  №  074. 

Брюссельская  капуста, см.  капуста  Орюсс. 
ЛйЛй  087  и  491 ! 

В  Бублики,  баранки,  сушки  №  1277. 

Буденгн  изъ  куропаток1!.  Лі  1170. 

.  Будоиги  имъ  куръ  №  1007. 

Будонги  изъ  куръ  въ  видѣ  пирожковъ 
№  1100. 

I  Буденгн  изъ  куръ  и  дичи  къ  видѣ  пи¬ 
рожковъ  №  1332. 

Будввги  изъ  куръ,  нанировинпыо  въ 
трюфеляхъ  л  конченомъ  языкѣ  №  1008. 
Буденгн  изъ  раковъ  въ  видѣ  пирож¬ 
ковъ  №  837. 

Будоиги  изъ  рыбы  Ли  823. 

,  Буденгн  изъ  рыбы  или  раковъ  въ  индѣ 
пирожковъ  Л5  1332,  а. 

Будонги  изъ  фазана  №  1101. 

Буженина  марішовашшл  Ли  1022. 
Буйабезъ  Лй  280. 

БуВабезъ,  но  способу  изготовленіи  въ 
Нпмѣ  Ли  280,  стр.  89. 

Буйабезъ  по-марсодьекп  Ли  280,  стр.  81). 
Буйабезъ  съ  айоли  Лй  280. 

Букетъ  изъ  зелени  Ли  80,  стр.  43. 
Булки  на  молокѣ,  такъ  ыазыи.  англій¬ 
скій  хлѣбъ  Ли  1263. 

Булки  нс.  СДОбИын  Ли  1202. 

Булки  сдобныя  .V.  1206. 

Булки  французскія  по-Карему  Лй  1201. 
Булочки  англійскія  муфингн  Ли  1272. 
Булочки  для  чая  Ли  Ли  1270  н  1270,  а. 
Бѵлочкн  для  чая  съ  масломъ  к  солью 
'Лй  1271. 

Булочки  и  крендели  сдобные  Ли  1201). 
Бульонъ  (общій  указанія)  Лй  86. 
Бульоцъ  грибной  Ли  92. 

Бульонъ  для  надобностей  кухни  Ли  88. 
Бульонъ  изъ  курицы  .V  91. 

Бульонт.  красный  Ли  89. 

Бульонъ  крѣпкій  11  быстро  ІІрІІГОТОН.ІІІС- 
мый  Лй  87. 

Бульоігь,  сваренный  на  пару  Лй  80. 
Бульонъ  еъ  вермишелью  Лй  133. 


Бульонъ  оъ  итальянскимъ  гІістомъЛй  139. 
Бульоігь  съ  макаронами  №  130. 
Бульонъ  еъ  ]  псомъ  Лй  131. 

Бульоігь  съ  тапіокою  Лй  134. 

Бульоігь  съ  яйцами  въ  мѣшочекъ  Лй  130. 
Бурдалу,  см.  груши,  порсіікм  «Бурдалу». 
Бутерброды,  тартинки,  сандпіічн,  ка- 
ішно  (общія  указаніи)  .V-  1672. 
Бутерброды,  тартинки,  сандвичи,  ка¬ 
напе  обыкновенные  Лй  1672,  а. 

Буше  но  сладкія  (ішлоішіічнкн)  Лй  1320. 

!  Буше  сладкія  де-дамъ  Лй  1914. 

Буше  сладкія  съ  фисташками  .V  1918. 
Быкъ.  Задняя  часть  быка  нъ  разрѣзѣ 
Лй  63. 

Быкъ.  Изображеніе  частей  быка  Лй  62. 
Бычачьи  хвосты  ЛйЛй  27  и  934. 

Бѣлая  глазурь  Лй  1023. 

Бѣлки  избитые  Лй  1690. 

Бѣлорыбица жарснаи  но  фритюрѣ. М  782. 
Бѣлорыбица  жареная  ня  маслѣ  Лй  777. 
Бѣлорыбица  тушеная  Лй  746. 
Бѣлорыбица  тушевая  но- новгородски 
Лй  740. 

Бѣлуга  отварная  Лй  724. 

Бѣлые  грибы, жаре. іыо  аарошиорѣЛйЮІІ. 
Бѣлый  наваръ  для  мяса  Лй  11(1. 

Бѣлый  напарь  для  оіющоЛ  Лй  117. 

В. 

Вальдшнепы  Лй  П90. 

Варенецъ  Лй  1020. 

Баршшкн  изъ  грочновой  муки  Лй  П21. 
Бароиики  изъ  гречневой  муки  съ  пше¬ 
ничной  Ли  1420. 

Бароиики  ішдзкирс.шшо  Лй  1122. 
Барсинки  съ  лишними  Лй  1423. 
Бароиики  съ  капустою  Лй  1424. 
Вареники  съ  творогомъ  .\й  1419. 
Бафслышй  пирогъ  съ  заморозкепным'і. 

каймакомъ  Лй  2272. 

НафельиыЙ  пироп,  съ  лососиною  Лй  1311. 
Вафли  ЛйЛй  1712—1716. 

Вертелъ  Лй  4. 

Ветчина  Срѣзаніе  он)  Лй  70. 

Ветчина  варении  Лй  1020. 

Ветчина  заиѳчѳшім  Лй  1021. 

:  Вотчина  холодная  Лй  І20іі. 

Ветчинный  сокч.  Лй  104. 

Взваръ  Лй  2116. 

Внльруа  ЛйЛй  401  Н  971. 

Винегретъ  изъ  рыбы  Лй  іббз. 

Винегретъ  изъ  телятины,  дичи  вдруг. 

жшшоотн  Лй  1664. 

Біжо  (порядокъ  его  подачи)  Лй  7. 
Воздушный  пирогъ  ЛйЛй  2079  и  2030. 
Волоианчикн  слоеные,  маленькіе  Лй  1820. 
Волонянъ  .V  1376. 

Вотрушки  Лй  1346. 

1* 


Выборгскіе  крендели  №  1278. 
Вымачиваніе  нѣкоторыхъ  частей  мяса 
.V  іа. 

Вымя  коровье  (предварительное  приго¬ 
товленіе!  Лё  24. 

Вырезубъ  отварной  крупный  Лё  724. 
Визига,  см.  начинка  изъ  визиги  Лё  672. 

Г. 

Галантинъ  Лё  1209. 

Галантинъ  ЛёЛё  1207  и  1208. 
Галантинъ  изъ  куропатокъ  Лё  1174. 
Галетки  сладкія  Лё  1931. 

Галетки  съ  миндалемъ  Лё  1932. 
Галетки,  см.  лепешки  ЛёЛё  1279 — 1283. 
Галушки  Лё  1414. 

Галушки  малороссійскія  Лё  1416. 
Гарниръ  (общія  указанія)  Лё  469. 
Гарниръ  «а-ла-реиъ»  Лё  691. 

Гарниръ  андалузскій  Лё  696. 

Гарниръ  «Годаръ»  Лё  693. 

Гарниръ  для  котлетъ  въ  папильоткахъ 
Лё  696. 

Гарнпръ  «Дрюаръ»  Лё  592. 

Гарниръ  изъ  черепахи  (тортю)  Лё  683. 
Гарниръ  «Маренго»  Лё  588. 

Гарниръ  матлотъ  Лё  686. 

Гарнпръ  миланскій  Лё  587. 

Гарнпръ  «Наваришь»  Лё  594. 

Гарішръ  нормандскій  Лё  586. 

Гарниръ  режансъ  Лё  684. 

Гарниръ  саль  пиконъ  Лё  690. 

Гарниръ  тулузскій  Лё  681. 

Гарниръ  фннансьеръ  Лё  580. 

Гарнпръ  «Шамборъ»  Лё  582. 

Гарниръ  «Шнполата»  Лё  589. 

Гарниры  для  сладкихъ  кутаній  Лё  1238. 
Гарниры  для  холодныхъ  кушаній  Лё  1234. 
Гаршнепъ  (разные  спосо'іы  изготовленія) 
Лё  1190. 

Гаршнепъ  жареный  Лё  1192. 
Гатчнпская  форель,  см.  форель  гатчин¬ 
ская  Лё  728. 

Глазированіе  тѣста  яйцомъ  Лё  1638. 
Глааурь  бѣлая  Лё  1623. 

Глазурь  ванильная  Лё  1626. 

Глазурь  заварная,  въ  впдѣ  помады,  ва¬ 
нильная  Лё  1632. 

Глазурь  заварная  кофейная  Лё  1033. 
Глазурь  заварная  съ  ромомъ  и  лике¬ 
рами  Лё  1635. 

Глазурь  заварная  съ  ягоднымъ  или 
фруктовымъ  сокомъ  Лё  1634. 

Глазурь  заварная  шоколадная  Лё  1633. 
Глазурь  изъ  какао  Лё  1630. 

Глаз>  рь  изъ  ягодныхъ  и  фрѵктовыхз. 
соковъ  Лё  1627. 

Глазурь  «Конде*  съ  миндалемъ  и  фи¬ 
сташками  Лё  1037. 


1  Глазурь  кофейная  Лё  1681. 

Глазурь  миндальная  Лё  1629. 

Глазурь  окрашенная  Лё  1624. 

Глазурь  съ  масломъ  Лё  1636. 

Глазурь  съ  ромомъ  и  ликерами  Лё  1626. 
Глазурь  фисташковая  Лё  1628. 

Глазурь  шоколадная  или  изъ  какао 
Лё  1630. 

Гласлрованіе  мяснымъ  сокомз.  Лё  48. 
Г.тосы.  Филеи  изъ  глосовъ  соте  Лё  773. 
Глухари  молодые  Лё  1178. 

Глухарь  Лё  1162. 

I  Говядина  жароная  изъ  ссѣка  Лё  917. 
Говядина  жареная  изъ  толстаго  филея 
Лё  917. 

Говядина  жареная  маринованная  Лё  018. 
Говядина  отварная  Лё  869. 

Говядина  отварная  «Мнронтонъ»  ЛёЗОО. 

)  Говядина  отварная  подъ  итальянскимъ 
соусомъ  Лё  862. 

I  Говядина  отварная  подъ  соусомъ  изъ 
бѣлаго  вина  Лё  861. 

Говядина  отварная  подъ  соусомъ  изъ 
;  томатовъ  Лё  864. 

Говядина  отварная  съ  пикантнымъ  со¬ 
усомъ  Лё  863. 

Говядина  тушеная  Лё  865. 

Говядина  тушеная  бефъ  а-ла-модъ  Лё  866. 

1  Говядина  тушеная  ло-русскп  Лё  878. 

|  Говядина  тѵшеная  холодная,  залившія 
!  Лё  867. 

Говядина  тушоная  штуфатъ  Лё  868. 
Говядина  фаршированная  Лё  916. 
Гогель-могелъ  Лё  2086. 

Годнво  (фаршъ  изъ  телятины)  Лё  660. 
Голова  кабанья  фаршированная  Лё1202. 
Головка  телячья  Лё  17. 

Головка  телячья  въ  соусѣ  Лё  937. 
Головка  телячья  отварная  Лё  936. 
Головка  телячья  съ  соусомъ  тортю  Лё938. 
Головка  телячья  холодная  Лё  1199. 
Головка  телячья  цѣлая,  съ  соусомъ  фи- 
нансьеръ  Лё  939. 

Голуби  въ  папильоткахъ  Лё  1105. 
Голуби  жареные  по-польски  Лё  1106. 
Голуби  крнподннъ  Лё  1104. 

Голуби  съ  горошкомъ  Лё  1103. 

!  Голубцы  Лё  692. 

Горохъ  протертый  Лё  657. 

Горошекъ  (общія  указанія)  Лё  648. 

|  Горошекъ  въ  консервахъ  Лё  658.  .. 
і  Горошекъ  въ  стручкахъ  Лё  665. 

;  Горошекъ  для  гарнира  Лё  494. 

!  Горошекъ  по:англійски  Лё  650. 

]  Горошекъ  по-французски  Лё  649. 
Горошекъ  сухой  Лё  056. 

Горошекъ  съ  ліезономъ  Лё  663. 
Горошекъ  съ  салатомъ  Лё  661. 
Горошекъ  съ  салатомъ  и  морковью  Лё  662. 
і  Горошекъ  съ  саломъ  и  ветчиною  Лё  654. 


Горчица  (способы  приготовленія)  №  4г»і. 
Горчичная  подливка  къ  рыбѣ  №  462. 
Гооподаровіо  флнкп  №981, 

Грамнгь  (общія  укашыііп)  №  220(1. 
Грашт.  ивъ  ананаса  ,N5  2207. 

Гранитъ  пет.  а ік'л ьсп поніі  и  мандари¬ 
новъ  №  2208, 

Гранитъ  лат.  земляники  №  2200, 
Гранить  изъ  лимона  №  2800. 

Гранитъ  изъ  малаги  №  1508. 

I  ранить  изъ  миндальнаго  молока 
№  2303. 

Гранитъ  изъ  миндаля  №  1007. 
Гранить  изъ  перс, иконъ  н  абрикосовъ 
№  2304. 

Гранить  изъ  смородины,  малины,  еже¬ 
вики  №  2302. 

Гранитъ  съ  мятнымъ  ликеромъ  №2801. 
Гранитъ  *  трехъ  братьевъ»  №  1000. 
Гребешки  пѣтушьи  на  гарниръ  №007. 
Гренадинъ  ивъ  говяжьяго  филея 
№  002. 

Гренадинъ  изъ  телятины  №  064. 
Гренки  изъ  гречневой  каши  №  1440. 
Гренки  изъ*  слоенаго  тѣста  №  1300. 
Гренки  изъ  хлѣба  съ  сыромъ  №  1303. 
Грибной  бульонъ  №  02. 

Грибы  бѣлые,  жареные  на  рпшперѣ 
№  466. 

Грибы  бѣлые,  красные,  боровики,  подо¬ 
синовики,  березовики,  опенки,  рыжи¬ 
ки,  грузди  и  т.  д.  №  460. 

Грибы  сухіе  №  472. 

Грудина  баранья  №  000. 

Грудина  баранья  жареная  №  1060. 
Грудина  свиная  копченая  №  1024. 
Грудина  телячья,  жареная  съ  кашей 
№  969. 

Грудина  телячья  съ  рисомъ  №  906. 
Грудипа.  телячья  фаршированная  №  958. 
Груша  земляная  №№  670  и  676. 
Груши  «Бурдалу»  №  2027. 

Груши  въ  мадерѣ  №  2029. 

Груши  съ  абрикосовымъ  шоре  №  2028. 
Гулашъ  по-венгерски  №  910. 
Гурьевская  каша  №  2008. 

Гусарская  печень  №  916. 

Гусиная  печенка  на  гарниръ  №№  606 
и  1127. 

Гусиная  печенка  №№  434, 063, 664, 1127, 
1128,  1220,  1366. 

Гусь  (разбираніе  гуся)  №  80. 

Гусь  жареный  №  1122. 

Гусь  заливной  холодпый  №  1120,  стр. 
276. 

Гусь  съ  начинкою  №  1124. 

Гусь  тушеный  №  1123. 

Гусь  фаршированный  №  1126. 
ГусАЬилои  съ  шоре  изъ  яблокъ  и  то¬ 
матовъ  №  1126. 


д. 

*  Даріолн  ел.  миндалемъ  №  1926. 

I  Дикая  коза  (рубка  ея)  №  73. 

Дикая  коза  (общія  указаніи)  №  1181. 

I  Дикая  кона  жареная  №  1 182. 

Дикая  коза  тушеная  №  1183. 

Дикія  утки  №  1194. 

Днчииый  сокъ  №  97. 

Дичь  крупная  №  1129. 

Дичь  маринованная  №  1658. 

Драчева  №  1998. 

Дрожжи  сухія  прессованный  №  1214, 
стр.  308. 

Дрозды  №  1188. 

Дрофа  жаропая  №  1149. 

Дрофа  тушеная  №  1 150. 

Дупель  №  1100. 

Дупель  жареный  №  1191. 

Душистыя  травы  №  467. 

Дыня  замороженная  обыкновеннымъ 
!  способомъ  №  2266. 

Дыня  замороженная  от.  мадерой  №  2264. 
ДьпПли  №  1864. 

Е. 

|  Ершей  филеи  «Ор.тн»  №  785. 

Ершей  филеи  соте  №  704. 

Ершей  филеи  фаршированные  смолен¬ 
скою  кашей  и  груздями  №  816. 
Ерши  жареные  во  фритюрѣ  №  782. 
і  Ерши  жаровые  на  маслѣ  №  780. 

Ерши  отварные  №  737. 

I  Ерши  холодные  №№  849  и  1560. 


Жаворонки  №  1188. 

і  Жареніе  на  фритюрѣ  (общія  указанія) 
|  №  126. 

і  Жареніе  рыбы  (общій  указанія)  №  776. 
Желатинъ  №  158І). 

]  Желе  (общія  указанія),  оттяжка  ого 
№  2127. 

Желе  ванильное  съ  карамелью  №  2187. 
I  Желе  взбитое  №  2141. 

!  Желе  в'ь  апельсинныхъ  или  мандари- 
!  новыхъ  корзиночкахъ  №  2136. 

Желе  горячее  изъ  айвы  №  2145. 

Желе  горячее  изъ  рябины  №  2143. 
Желе  горячее  ивъ  смородины  №  2144. 
Жело  горячее  изъ  яблокъ  №  2142. 
Желе  изъ  абрикосовъ,  или  персиковъ 
№  2132. 

Желе  изъ  ананаса  №  2133. 

Жоле  изъ  апельсиновъ,  мандариновъ  п 
лимоновъ  №  2134. 

Жело  изъ  земляники  №  2180. 


VI 


/Коло  ИЗЪ  ЛИМОНОВЪ  .V  2134. 

/Коло  изъ  мандариновъ  .V  2134. 

/Коло  изъ  померанцевыхъ  цвѣтовъ 
Дв  2123. 

Жоло  изъ  разным,  ягодъ  н  гранатовъ 
.V  2131. 

Жело  изъ  розъ  .V  2123. 

Жоло  изъ  фіалокъ  ,Ѵ  2128. 

Жоло  кофейное  .V  2138. 

Жоло  лимонное  еь  маседуаномъ  Л/  2135. 
Жоло  прозрачное  съ  фруктами  Дё  2140. 
Жоло  съ  виномъ  и  ликерами  Дё  2133. 
ІКнго  баранье  Дё.Ѵ  931,  992,  994  н  997. 
Жульенъ,  см.  супъ  жульенъ  .V  108. 


3. 

Заварная  глазурь  ДёДё  1032—1035. 

Заварное  печенье  .V  1275. 

Заварное  печенье  по-нтальпнеки  .V'  1270. 

Заварное  тѣсто  ДёДё  1258  ц  1717. 

Заварной  кремъ,  см.  кронъ  заварной 
Дё  2009. 

Заварныя  клецки  ДёДё  1408 — 1410. 

Заварныя  меренги  ДёДё  2096—2097. 

Заготовленіе  птицы  для  фаршированія 
н  для  галаптпия  .V  31. 

Закуски  горячія  (перечеш.)  Дё  1573. 

Закуски  холодныя  (пороченъ)  Дё  1557. 

Заливное  изъ  гусиныхъ  печенокъ  съ 
трюфелями  Дё  1220. 

Заливное  изъ  дроздовъ  по  указанію  кп. 
Кочубея  Л"  1223. 

Заливное  изъ  куриныхъ  филеевъ  бель- 
вю  Дё  1211. 

Заливное  изъ  рыбы,  см.  аспнкъ  Дё  849. 

Заливное  изъ  филеевъ  куропатокъ  Дё1212. 

Заливное  изъ  филеевъ  рябчиковъ  №1212. 

Заливной  галантинъ  изъ  пѵллпдкн 
№  1209. 

Заливной  гусь  Дё  1125. 

Замороженная  дыня,  см.  дыня  заморо¬ 
женная  Дё  2265. 

Замороженное  кофе  Дё  2305. 

Замороженное  суфле  Дё  22(10. 

Замороженное  суфле  изъ  абрикосовъ 
горячее  Дё  2239. 

Замороженные  пунши,  граниты,  спѵн- 
гады  Дё  2282. 

Замороженные  фрукты  Дё  22С8. 

Замороженный  ананасъ  Дё  2269. 

Замороженный  бисквитъ  Дё  2176. 

Замороженный  каймакъ  Дё  2272. 

Замороженный  кремъ,  см.  кремъ  замо¬ 
роженный  Дё  2164. 

Замороженный  пудингъ ДёДё 2250— 2256. 

Замороженный  рисъ  по-имиератопски 
Де  2263. 

Замороженный  ромъ  Дё  2271. 


Замороженный  сабаіонъ  съ  разнымп 
винами  Дё  2270. 

Замороженный  шарлотъ  ДёДё  2257 — 2259. 
|  Замороженный  шоколадъ  Дё  2306. 

\  Зачистка  птицы  Дё  30. 
і  Зачистка  разной  рыбы  Дё  42. 

!  Зачистка  трюфелей  Дё  32. 

Заяцъ  жареный  Дё  1138. 

!  Заяцъ  жареный  въ  сметанѣ  Дё  1139. 

!  Заяцъ  жареный  съ  лукомъ  Дё  1140. 
Заяцъ,  см.  зразы  изъ  зайца  Дё  1145. 
Заяцъ,  см.  спинка  зайца  жареная  Дё  1141. 
Заяцъ,  см.  филеи  «Копти»  Дё  1143. 

|  Заяцъ,  см.  филеи  соте.  Дё  1142. 

Заяцъ  тушеный  въ  сметанѣ  Дё  1146. 
Заяцъ  фаршированный  по-англійски 
I  Дё  1147. 

Заяцъ  холодный  Дё  1148. 

Зеленая  краска  изъ  шпината  Дё  108. 
Зеленыя  щн  Дё  257. 

Зелень,  см.  букетъ  изъ  зелени  Дё  85. 
Земляная  груша  съ  испанскимъ  соу¬ 
сомъ  Дё  675. 

Земляная  груша  сь  сабаіономъ  Дё  670. 
Земляника  замороженная  Дё  2267. 

,  Земляника  съ  апельсиннымъ  сиропомъ 
Дё  2037. 

!  Зефиръ  яблочный  Дё  2018. 

Зразы  нзъ  бараньяго  филея  Дё  1008. 
Зразы  изъ  зайца  Дё  1145. 

Зразы  изъ  судака  Дё  809. 

Зразы  нзъ  цыплятъ  съ  трюфелями 
№  1093. 

Зразы  литовскія  тушеныя  Дё  883. 
Зразы  «Нельсонъ»  тушеныя  Дё  882. 
Зразы  тушеныя  по-польскн  Дё  881. 

И. 

Изюмъ,  кишмишъ,  коринка  Дё  1592. 
Икра  изъ  баклажановъ  Дё  697. 

Икра  сиговая  и  щучья  на  закуску 
№  1568. 

Икра  щучья  на  закуску  Дё  1568. 
Индѣйка,  см.  пулярдка  ДёДё  1036 — 1078. 
Индѣйка  (разбнраше  индѣйки)  Дё  76. 
Индѣйка  фаршированная  грецкими  орѣ¬ 
хами,  жареная  Дё  1102. 

Испанскій  вѣтеръ  Дё  2100. 

Итальянскія  меренги  Да  2095. 

К. 

Кабанья  голова  фаршированная  Дё  1202. 
Кабачки  жареные  Дё  699. 

Кабачки  фаршированные  Дё  098. 
Каймакъ  замороженный  съ  вафельнымъ 
пирогомъ  Дё  2272. 

Каймакъ  изъ  сливокъ  Дё  2061. 


Калачъ  >6  1261. 

Камбала  (барбю).  Изготовленіи  камбалы 
способами,  указанны  ми  для  роли 
№  774. 

Камбала  отварная  .N4  742. 

Камбала  холодна  и  но-грочссви  (плаки) 
№  8Б6. 

Камбалы  филон  сото  №  704. 

Канапе  №  1072. 

Кашзлоны  съ  нароиьомъ  №  180В. 
Каплуны,  см.  нулярдкн  №№  1086-1078. 
Капуста  брюсоѳльокші  ігі.  маслѣ  №  Іі«7. 
Капуста  брюссельская  на гаршіръ№491. 
Капуста  кислая,  наготовленная  иаъ  сігіі- 
жой  №  089. 

Капуста  кислая  на  гарниръ  №  490. 
Капуста  красная  №  088. 

Капуста  свѣжая  на  гарниръ  №  489. 
Капуста  фаршированная  №  090. 
Капуста  фаршированная  въ  листьяхъ 
№  091. 

Капуста  цвѣтная,  нажаренная  нъклнрѣ 
№  686. 

Капуста  цвѣтшія,  запеченная  съ  сыромъ 
№  684. 

Капуста  цвѣтная  маленькими  букети¬ 
ками  №  488. 

Капуста  цвѣтная  на  гарниръ  №  487. 
Капуста  цвѣтная  отпарная,  съ  разными 
соусами  №  683. 

Капуста  цвѣтная  подъ  бешамелью  .№685. 
Капуста  цвѣтшія  съ  бѣлымъ  соусомъ 
№  683. 

КараваП  изъ  пшена  на  сладкое  №  2064. 
Каравай  изъ  риса,  манной  крупы,  лап¬ 
ши  №  2066. 

Каравай  ивъ  творога  №  2065. 
Карамеливаиіо  орѣховъ,  фруктовъ,  ягодъ 
№  1613. 

Карамель  въ  издѣліяхъ  №  1614. 
Карамель  поджига  №  1615. 

Караси  №  775. 

Кардоны  №  496. 

Кардоны  съ  мозговымт.  жиромъ  №681. 
Кардоны  съ  нѣмецкимъ  соусомъ  №  682. 
Карпъ  отварной  крупный  №  724. 
Карпъ  тушеный  №  745. 

Карпъ  фаршированный  №  806. 

Карпъ  «Шамборъ»  №800. 

Картофель  вароный  №  603. 

Картофель  вароный  въ  мундирѣ  №  бі)4. 
Картофель  вареный  въ  соку  №  609. 
Картофель  вароный  дли  гарнира  №  480. 
Картофель  вареный  по-англійски  №  611. 
Картофель  вареный  по-голлапдекв  №  600. 
Картофель  вароный  подъ  бешамелью 
№  607. 

Картофель  вареный  съ  соусомъ  изъ 
бѣлаго  вина  №  008. 

Картофель  жареный  во  фритюрѣ  №  482. 


Картофель  жареный  нт,  маслѣ,  «Лион* 
№  018. 

Картофель  жареный  нт.  сметанѣ  №620. 

Картофель  жареный  в  пропитанный 
масломъ  №  617. 

Картофель  жареный  ломтями  №  012. 

Картофоль  жареный  ломтями  съ  лу¬ 
комъ  №  613. 

Картофель  жареный  на  маслѣ  №  481. 

Картофоль  жареный  на  маслѣ,  съ  пар¬ 
мезаномъ  №  619. 

Картофоль  жареный  па  маслѣ,  растер¬ 
тый  №  616. 

Картофель  жареный  на  прованскомъ 
маслѣ  №  615. 

Картофель  жареный  по-ліонски  №  622. 

Картофель  жареный  пп-пропансалыжи 
№  623. 

Картофоль  жареный  «Пушкинъ»  №621. 

Картофоль  жареный  съ  трюфелями  №621 

Картофель  жареный  цѣлы  мт.  на  маслѣ 
№  014. 

Картофоль  мотръ-д’отель  №  605. 

Картофель  молодой  нарой ый  от.  укро¬ 
помъ  №  610. 

Картофоль  печеный  №  629. 

Картофоль  суфле  №  628. 

Картофель  съ  налимьими  печенками  или 
съ  молоками  карповъ  №  631. 

Картофель  тушеный  нт.  сметанѣ.  №  627. 

Картофоль  Тушеный  от.  саломъ  №  625. 

Картофель  тушеный  съ  томатами  №  626. 

Картофоль  фаршированный  №  630. 

Картофельная  мука  №  1640. 

Картофельныя  котлеты  №  682. 

Каша  (общія  указаніи)  №  1184. 

Каша  гречневая  №  1486. 

Каша  гречневая  на  грибномъ  бульонѣ 
съ  мозгами  №  1437. 

Каша  гречневая  протертая  №  1486. 

Каша  гречневая  размазня  №  1438. 

Каша  зеленая  №  1451. 

Каша  изъ  смоленской  или  манной  крупы 
съ  дм  чью  №  1448. 

Каша  изъ  смоленской  или  манной  крупы 
съ  рябчиками  №  1447. 

Каша  изъ  смоленской  крупы  №  1441. 

Каша  изъ  смоленской  крупы  на  молокѣ 
№  1442. 

Каша  маннам  «Гурьѳвскан»,  сладкая 
№  2058. 

Каша  манная  на  подѣ  №  1445. 

Каша  манная  на  миндальномъ  молокѣ 
№  2059. 

Каша  манная  на  молокѣ  №  1446. 

Каша  манная  сладкая  №  2057. 

Каша  овсяная  №  1452. 

Каша  швоыная  крутая  №  1443. 

Каша  ншоиная  на  молокѣ,  жидкая 
№  1444. 


VIII 


Каша  рисовая  на  сливкахъ  для  слад¬ 
кихъ  кушаній  №  2062. 

Каша  рисовая  по-грочеокн,  съ  кайма- 
конь,  сладкая  №  2061. 

Каша  рисовая  сладкая  .V  2060. 

Каша  тыквеиная  №  1449. 

Каша  ячневая  на  молокѣ  №  1450. 
Каштаны  въ  сахарѣ  №  1602. 

Каштаны  на  гарниръ  .V  603. 

Каштаны  съ  рисомъ  №  2033. 

Квасъ  изъ  свеклы  .V  61. 

Кефаль  отварная  .V  742. 

Кильки  на  закуску  .V  1567. 

Кисель  Лі  2120. 

Кисель  изъ  ягоднаго  сока  №  2121. 
Кисель  кофейный  Лі  2124. 

Киселъ  миндальный  Лі  2122. 

Кисель  миндальный  на  молокѣ  Лі  2123. 
Кисель  шоколадный  Лі  2125. 

Кислое  молоко,  простокваша  .V  1519. 
Кишмишъ  Лі  1592. 

Клей  рыбій  и  желатинъ  Лі  1589. 
Клецки  Лі  1408. 

Клецки  заварныя  по-нтальянскн  №1411. 
Клецки  изъ  манной  крупы  №  1409. 
Клецки  съ  бешамелью  .V  1412. 

Клецки  французскія  съ  сыромъ  Лі  1410. 
Кляръ  №  1259. 

Кнели  (способы  ихъ  Форм прованія)  Лі  560. 
Кнели  изъ  куропатокъ  №  1176. 

Кнели  изъ  куръ,  какъ  самостоятельное 
кушанье  Лі  1095. 

Кнели  п.гь  куръ  панированныя  Лі  1096. 
Кнели  изъ  фазана  Лі  1161. 

Коза  дикая  ЛіЛі  1131 — 1137. 

Колбаепкп  свиные,  см.  свиные  колба- 
сшш  №Лі  1029 — 1031. 

Колдуны  Лі  1416. 

Кольца  мішдалышя  Лі  1896. 

Компотъ  изъ  апельсиновъ  Лі  2104. 
Компотъ  изъ  апельсиновъ  съ  мелкимъ 
сахаромъ  №  2105. 

Компотъ  изъ  вишенъ  Лі  2106. 

Компотъ  изъ  вишенъ  замороженныхъ 

№  2112. 

Компотъ  изъ  грушъ  въ  мадерѣ  Лі  2029. 
Компотъ  изъ  грушъ  съ  абрикосовымъ 
пюре  Лі  2028. 

Компотъ  изъ  дыни  съ  земляникою  №2108. 
Компотъ  лзъ  замороженной  земляники 
№  2113. 

Компотъ  изъ  земляники  съ  апельсин¬ 
нымъ  сиропомъ  №  2037. 

Компотъ  изъ  каштановъ  ЛІ  2109. 
Компотъ  изъ  красной  смородины  №21 14. 
Компотъ  изъ  консервированныхъ  фрук- 
.  товь  №  2107. 

Компотъ  лзъ  мандариновъ  №  2104. 
Конпоть  изъ  мандариновъ  съ  мелкимъ 
сахаромъ  №  2106. 


1  Компотъ  изъ  персиковъ  кардиналъ 
№  2025. 

Компотъ  изъ  персиковъ  съ  шишдьнымъ 
сиропомъ  №  2024. 

Ком  потъ  изъ  п  юре  изъ  каштаиовъ  №  2 1 1 0. 
Компотъ  изъ  свѣжихъ  фруктовъ №2101. 
Компотъ  изъ  свѣжихъ  фруктовъ  съ 
I  шампанскимъ  Лі  2111. 

|  Компотъ  изъ  чернослива  Лі  2108. 
Компотъ  изъ  ягодъ  №  2102. 

Копсоме  №  93. 

Консоме  изъ  дичи  и  другихъ  продук¬ 
товъ  Лі  94. 

Консоме  изъ  рыбы  ЛІ  265. 

Консоме  холодное  №  282. 

Корзинка  изъ  карамели  №  1240. 
Корзинка  изъ  нуги  №  1974. 

Коринка  №  1692. 

Корнета  для  украшенія  блюдъ  №  1243. 
Коровье  вымя,  см.  вымя  коровье  Лі  24. 

!  Коростель  №  1187. 
і  Корюшка  жареная  во  фритюрѣ  №  782. 

|  Корюшка  жареная  на  маслѣ  №  780. 

!  Корюшка  копченая,  горячая  на  запуску 
№  1574. 

I  Корюшка  маринованная  на  закуску 
Лі  1665. 

Корюшка  отварная  Лі  736. 

Корюшка  фаршированная  Лі  813. 
Корюшки  филеи  но  способу  г.  Зеста 
№  814. 

I  Корюшки  филеи  соте  №  764. 

Котлеты  бараньи  Лі  1010. 

Котлеты  бараньи  «Бушеръ»  №  1010. 
Котлеты  бараньи  *  Монтеи  онъ»  №  1013. 
Котлеты  бараньи  субизъ  №  1011. 
Котлеты  бараньи  тушеныя  Лі  1012. 
Котлеты  говяжьи  рубленыя  №  911. 
Котлеты  изъ  гусиной  печенки  №  1128. 
Котлеты  изъ  дикой  козы  №  1136. 

|  Котлеты  изъ  картофеля  №  632. 
Котлеты  изъ  куропатокъ  Лі  1172. 
Котлеты  изъ  пулярдокъ  отбшшыл№  1067. 
Котлеты  изъ  пулярдокъ  со  взбитыми 
сливками  №  1068. 

Котлеты  изъ  риса  №  1432. 

Котлеты  изъ  риса  съ  грибами  и  лукомъ 
№  1433. 

I  Ь'отлеты  изъ  рыбы  Лі  824. 

Котлеты  изъ  фазана  №  1160. 

Котлеты  отбивныя  №  11. 

Котлеты  отбивныя  иль  птицы  №  12. 
Котлеты  пожарскіяизъпулярдокъЛіІОбб. 
Котлеты  рубленыя  изъ  зайца  Лі  115. 

I  Котлеты  рубленыя  изъ  мяса  н  теляти¬ 
ны  Лі  14. 

Котлеты  рубленыя  изъ  птицы  и  дичи 
№  15. 

Котлеты  рубленыя  изъ  рыбы  №  15. 

,  Котлеты  свиныя  №  1023. 
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Котлеты  телячьи  «Внльруа»  №  974. 
Котлеты  телячьи  въ  папильотка  хл.  №  !>7Г>. 
Котлеты  телячьи  «Ннпгпрп»  .V  і)7и. 
К'отлоты  телячьи  отбивным  №  <)(>(!. 
К.отлоты  телячьи  парпиын  №  !)(І7. 
Котлеты  телячья  по-Мнлаііски  №  908. 
Котлеты  телячьи  рубленыя  Лі  9(16, 
Котлеты  телячья  ел.  еалышкоиомл.  я  ел. 

соусомл,  бешамель  Лі  972. 

Котлеты  телячьи  съ  трюфелями  марс- 
шаль  №  971. 

Котлеты  телячьи  сл.  шамииш.овамя  ун¬ 
ес  ль  .№  978. 

Котлеты  телячьи  холодныя  Лі  1201. 
К'отлоты  телячьи  шппгопаииыя  я  ту¬ 
шеныя  №  909. 

Кофе  замороженное  Лі  2806. 

Кофе,  см.  бисквитъ,  глазурь,  желе,  ки¬ 
сель,  морожоиое,  му  ел.  кофеііиыо  и  т.  д. 
Кофейный  настой  ЛШ  1ІІ21  и  ПІ22. 
Краска  зеленая  изъ  шшшата  №  108. 
Креветки  на  закуску  Лі  1660. 
Креветки  отварныя  .V  847. 

Кремъ  (общія  указанія)  Лі  2151. 

Кремъ  абрикосовый  суфле  Л»  1674. 
Кремл.  абрикосовый  сырой  Лі  1073. 
Кремъ  англійскій  кофейный  №  1664. 
Кремл.  англійскій  съ  ванилью  №  1666. 
Кремъ  англійскій  съ  сиропомъ  Лі  1665. 
Кремъ  апельсинный  взбитый  .V  1676. 
Кремъ  баварскій  апельсинный  сл.  апель¬ 
синнымъ  желе  №  2161. 

Кремъ  баварскій  изъ  абрикосовъ  ЛІ2157. 
Кремл.  баварскій  изъ  земляники  .V  2106. 
Кремъ  баварскій  изъ  какао  съ  на  пиль¬ 
нымъ  желе  Лі  2169. 

Кремъ  баварскій  лимонный  съ  лимон¬ 
нымъ  желе  №  2160. 

Кремъ  баварскій  съ  ванилью  №  2165. 
Кремъ  баварскій  съ  желе  изъ  ликера 
мока  №  2168. 

Кремъ  баварскій  сл.  рисомъ  №  2162. 
Кремъ  для  глазированія  кондитерскихъ 
печеній  .N4  1639. 

Кремъ  изъ  финиковъ  для  начинки  Лі  1082. 
Кремъ  для  пудинга  «кабинетъ»  .V  1672. 
Кремъ  заварной  въ  чашкахъ  №  2069. 
Кремъ  заварной  кофейный  №  2067. 
Кремъ  заварной  сл.  карамелью  .V  2068. 
Кремъ  заварной  фрашвипаіп.  №  2070. 
Кремъ  замороженный  изъ  фисташекл.  я 
абрикосовъ  Лі  2164. 

Кремъ  замороженный  съ  ванилью  я  зе¬ 
мляникою  №  2163. 

Кремъ  замороженный  съ  миндалемъ 
пралине  и  апельсинами  №  2166. 
Кремъ  изъ  апельсинныхъ  цукатовъ 
№  1681. 

Кремъ  изъ  каштановъ  №  1678. 

Кремъ  изъ  миндаля  для  сладкихъ  Лі  1676. 


Кремл,  ивъ  обыкновенных!,  или  грец¬ 
ких!.  орѣховъ  Лі  1677. 

Кремл.  нзь  лицъ  сл.  миндалемъ,  зажа¬ 
ренный  .V  2071. 

Кремл.  итальянскій  .V  І09і|. 

Кремъ  кондитерскій  по  Кя  ром  у  Лі  1608. 

Крвмл.  кондитерскій  но  Карему,  апель¬ 
синный  Лі  1668,  лит.  Л. 

Кремъ  кондитерскій  но  Карему,  сл,  пн- 
ннлыо  .V'  1668,  лит.  Д. 

Кремл.  кондитерскій  но  Карему,  ил,  кофе 
№  1008,  лит.  Іі. 

Кремл.  кондитерскій  но  Карему,  сл,  орѣ¬ 
хами  Л4  1668,  лит.  Г. 

Кремл.  кондитерскій  но  Карему,  съ  фи¬ 
сташками  Лі  1668,  лит.  К. 

Кремл.  кондитерскій  но  Карему,  сл.  шо¬ 
коладом!.  .V'  1668,  лит.  Іі. 

Кремл,  кондплсрскій  сл.  ликерами 
№  1671. 

Кремъ  масленый  взбитый  Лі  168.4. 

Кремл.  масленый  нал.  апельсинных  л,  цу- 
I  катом  і.  Лі  1684. 

Іі'ромл.  масленый  кофейный  Лі  1691. 

|  Кремл,  масленый  ел.  земляникою  или 
другими  ягодами  .V  1690. 

Кремл.  масленый  сл,  лнкеромл.  Лі  1686. 

Кремл.  масленый  съ  миндалемъ,  орѣ¬ 
хами  пралине  .V  1089. 

Кремл.  масленый  сл.  фисташками  Лі  1088. 

Кремл,  масленый  сл,  шоколадом!,  н  кнш- 
танамн  Лі  1692. 

Кремл.  орѣховый  Лі  2153. 
і  Кремл.  <  ІІнтііпьсрл.»  Лі  1669. 

I  Кремл.  ноотный  .V  2166. 

!  Кремл.  пралине  Лі  1680. 

Кремъ  «сн.  Гонорія»  Лі  1670. 

Кремл,  «с.-ЯСерменъ»  Лі  1679, 

Кремъ  сливочный  заварной  сл.  кофе 
Лі  2154. 

Кремл,  сливочный  сл,  ванилью  Л5  2162. 

Кремл.  сливочный  съ  равными  ягодами, 

фру  ктами,вгоколаднмл>,  кофе  Лі  2162,  а. 

Кремъ  фриижншшл.  сл.  ромомъ  Лі  1667. 

Кремл.  франжипзп ъ  тремя  енособнмн 
№  1606. 

Крендели  сдобные  №  1269. 

:  Кромсаны  Лі  1273. 

Кровь,  си.  ліезоігь  изъ  крови  .Лі  47. 

Кроканбушл.  .Лі  1967. 

;  Крокаибѵшъ  изъ  генуззекаго  тѣста 
і  Лі  1970. 

■  Кроканбушл.  нал.  моронгн  Лі  Г.І72. 

Кроканбушл,  изъ  профитролей  .Лі  1971. 
1  Кроканбушл,  изъ  тѣста  изъ  каштпионл. 
.V-  1969. 

Кроканбушл.  нал,  фруктовъ  №  1968. 

Крокеты  нал.  картофеля  Лі  483. 

Крокеты  изъ  картофеля  дюшесъ  Лі  184. 
і  Крокеты  изъ  каштановъ  Лі  2009. 
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Крокеты  изъ  куръ  или  дичи  въ  видѣ  1  Курица  Л5  1079. 


пирожковъ  Л5  1330. 

Крокеты  иаъ  куръ  или  дичи,  какъ  са¬ 
мостоятельное  блюдо.  Л5  1099. 

Крокеты  изъ  лапши  .N5  1407. 

Крокеты  изъ  лапши  въ  видѣ  пирож¬ 
ковъ  Л”  1329. 

Крокеты  изъ  макаронъ  .V  1399. 

Крокеты  изъ  макаронъ  вч.  видѣ  пирож¬ 
ковъ  Л5  1328. 

Крокеты  иаъ  риса  Л5  1431. 

Крокеты  изъ  риса  въ  видѣ  пирожковъ 
.V  1327. 

Крокеты  изъ  риса  съ  апельсинами 
.V  2003. 

К' рокоты  изъ  рыбы  или  раковъ  въ  видѣ 
пирожковъ  Л5  827. 

Крокеты  иаъ  рыбы  или  раковъ,  какъ 
еамостонтельное  блюдо.  .N5  827. 

Крокеты  изъ  яйца.  .N5  147(1. 

Кромески  ы.  видѣ  пирожковъ  Л5.Ѵ  1 101, 
Ибі  в  117В. 

Кромески  изъ  куропатокъ  .V  117В. 

Кромески  изъ  куръ  .N5  1101. 

Кромески  изъ  фазана  Л5  1161. 

Крупеника,  изъ  гречневой  крупы. V  1439. 

Крустадъ  изъ  картофеля  Л5  1228. 

Крустадъ  изъ  риса  Л5  1226. 

Крустадъ  изъ  хлѣба,  кака,  самостоятель¬ 
ное  блюдо,  Л5  1229. 

Кртстадъ  нзі.  хлѣба,  какъ  украшеніе, 
Л5  1229. 

Крустадъ  со  сливками  .N5  1958. 

Крустадъ  съ  персиками  .N5  1959. 

Крустады  и  постаменты  для  холодных';, 
блюдъ  иза.  риса,  картофеля,  хлѣба 
.V  1231. 

Крустады  иль  хлѣба  маленькіе,  какъ 
самостоятельное  блюдо,  Л5  1230. 

Крустады  иза.  хлѣба  маленькіе,  какъ 
украшеніе,  Л5  1230. 

Крутъ  пралине  съ  ананаснымъ  саль- 
пиконома.  ,\5  1966. 

Крутъ  съ  фруктами  Л5  1964. 

Круть  са.  фруктами  по  -  итальянски 
.4  1965. 

Куглофъ,  см.  баба  нѣмецкая  по  Карему 
Лё  1295. 

Кудри  Л5  1997. 

Кукуруза  .N5  710. 

Кулебяка  .Ѵ.\5  1342  н  1343. 

Кулики  .N5  1190. 

Кулики  жареные  .N1  1193. 

Куличъ  обыкновенный  .V  1266. 

Куличъ  сдобный  .V  1267. 

Курбульонъ  К  118. 

Курбульонъ  для  топкой  рыбы  Л5  119. 

Куриная  неченка  на  гарниръ  Л5  500. 

Куриный  бульонъ  Л»  91. 

Куриный  сокъ  Л5  97. 


Курица,  см.Оуденгн  изъ  курицы  №  1097. 
Курица,  см.  крокеты  нз  і.  курицы  №  1099. 
і  Курица,  см.  кромески  изъ  курицы 
!  №  1101. 

'  Курникъ  №  1374. 

Куропатки  дьябль  №  1160. 

I  Куропатки  въ  папильоткахъ  .N5  1167. 

!  Куропатки  жареныя,  но  начиненныя 
трюфелями  .N5  1163. 

Куропатки  красныя,  сѣрыя,  начинен¬ 
ныя  трюфелями,  жареныя  Л5  1163. 
Куропатки  съ  гарниромъ  миланскимъ 
.N5  1165. 

Куропатки  съ  гарниромъ  фншшоьеръ 
.N5  1164. 

Куропатки  съ  капустою  №  1168,  а. 
Куропатка  тушеныя  въ  сметанѣ  .N5  1171. 
Куропатки  фаршированныя  Л5  1175. 
Куропатки  цѣлыя  по-англійски  №  1173. 
Куропатки  «шартрезъ»  Л5  Пбк. 

Кутья  Л5  2063. 

Л. 

Лавраки  отварной  №  742. 

Лангетъ  изъ  филея  Л5  908. 

Лангустъ  Л5  844. 

Лангустъ  по-англійски  №  845. 
Лангустъ  подъ  бешамелью  .N5  846. 
і  Ланспнкъ  изъ  мяса,  куръ  и  дичи  №  98. 

I  Ланспнкъ  изъ  рыбы  Л5  101. 

;  Ланспнкъ  обыкновенный  №  99. 

Лапша  (приготовленіе  лапши)  .N5  1400. 
Лапша  запеченая  по-итальянски  №  1403. 
Лапша  изъ  рыбы  №  273. 

Лапша  по-итальянски  Л4  1402. 

Лапша  со  сливками  №  1400. 

Лапша  съ  ветчиною  .N5  1401. 

Лапша  съ  гренками  изъ  бѣлаго  хлѣба 
.N5  1404. 

Лапшевникъ  ,\5  1405. 

Левашннкк  .N5  1996. 

Легкое  телячье  (предварительное  при¬ 
готовленіе)  М5  21. 

Лепешки  изъ  ржаной  муки  .N5  1280. 
Лепешки  обыкновенныя  №  1279. 
Лепешки  свинцовыя  .N5  1282. 

Лепешки  со  сливками  №  1283. 

Лепешки  соленыя  Л5  1281. 

Лепешки,  см.  галетки,  Л5Л5 1931  и  1932. 
Лещъ  отварной  крупный  .N5  724. 

Лещъ  тушеный  Л5  746. 

Лещъ  фаршированный  капустою  ,N5  803. 
Лещъ  фаршированный  кашей  №  802. 
Лещъ  фаршированный  рыбнымъ  фар¬ 
шемъ  №  804. 

!  Ливеръ,  см.  начинка  изъ  ливера,  №  568. 
Лимонное  желе  №  2134. 

Лимонное  мороженое  №  2220. 


и 


Лимонный  сокъ  АЙ  103. 

Липой,  филон  сото  Ай  7(і4, 

Линь  (зачистка  лшш)  №  42. 

Литовскій  борщъ  №  202. 

Литовскія  зразы  Ай  883. 

Ліезонъ  (общія  указанія)  №  46. 
Ліозопъ  изъ  кропи  №  47. 

Ліезонъ  изъ  масла  №  40. 

Лососина,  жареная  но  фритюрѣ  №  782. 
Лососина,  жареная  на  маслѣ  №  777. 
Лососина  жареная  на  роишорѣ.  ,\'і  78(і. 
Лососина  «марешяль»  Л)  7!1Г». 

Лососина  отварная  Ай  724. 

Лососина  тушевая  №  746. 

Лососина  тушеная  но-римскн  №  741). 
Лососина  холодная  въ  цѣломъ  видѣ 
№  861. 

Лососина  «Шамборъ»  Ай  801. 

Лукъ  глаенрованный  №  471). 

Лукъ  для  гарнира  бѣлый  №  477. 

Лукъ  для  гарнира  красный  №  478. 
Лукъ  фаршированный  №  703. 

Луфарь  отварной  №  742. 

Лѣнивыя  щи  №  260. 


м. 

Маіонезъ  №  444. 

Мазурекъ  №  1822. 

Макароны  (общія  указанія)  №  138(1. 
Макароны  започепыя  въ  сливкахъ  №  131)4 
Макароны  яапечеяыя  пт,  смета нѣАй 131)6. 
Макароны  започепыя  по  -  итальянски 
№  1393. 

Макароны  по-итальянски  Ай  1387. 
Макароны  по-нтальянскн,  но  способу 
«Камерани»  №  1387,  а. 

Макароны  со  сливками  №  1388. 
Макароны  съ  мяснымъ  фаршемъ  Ай 1391. 
Макароны  съ  соусомъ  томатъ  .V  1381). 
Макароны  съ  фаршемъ  изъ  рябчиковъ 
№  1392. 

Марешаль  АЙАЙ  956,  971,  981,  1006, 
1119  н  1169. 

Маринадъ  №  120. 

Маринадъ  изъ  прованскаго  масла  №  121. 
Маринованная  буженина  №  1022. 
Маринованная  говядина  Хй  918. 
Маринованная  дичь  №  1668. 
Мармеладъ  изъ  ягодъ  и  фруктовъ  №  юін. 
Маседуанъ  изъ  овощей  на  гарниръ 
Ай  697. 

Маседуанъ  изъ  овощей  на  оливкахъ 
№  698. 

Маседуанъ  изъ  овощей  холодный  .Ай  000. 
Масло  для  сандвичей  Ай  485. 

Масло  для  сладкихъ  Ай  1693. 

Масло  изъ  анчоусовъ  Ай  432. 

Масло  изъ  креветокъ  Ай  430. 


I  Масло  изъ  омаровъ  Ай  431. 

I  Масло  язь  раковъ  Ай  429. 

Масло  изъ  солодки  АЙ  433. 

!  Масло  мотръ-д’отель  Ай  426. 

Масло  метрт.-д’отоль  яо-бордоски  Ай  420. 
Масло  мотръ-д’отоль  холодное  Ай  425. 
Масло  мошшлье  Ай  427. 

Масло  моаиелье  съ  раковымъ  масломъ 
№  428. 

Масло  съ  гусиными  печенками  Ай  434. 
Масло  съ  кяйоискіімъ  перцемъ,  шафра¬ 
номъ,  петрушкою,  зстрагономъ,  кер¬ 
велемъ,  первомъ,  укропомъ,  лукомъ, 
шарлотками  и  т.  д.  Ай  439. 
і  Масло  съ  краснымъ  стручковымъ  пер¬ 
цемъ  Ай  438. 

Масло  съ  трюфелями  Ай  437. 

Масло  черное  Ай  440. 

Масло  шампанское  №  430. 

Матлотъ  изъ  налима  Ай  821. 

Матлотъ  изъ  миногъ  .Ай  822. 

Матлотъ  изъ  разной  рыбы  .Ай  818. 
Матлотъ  изъ  угря  Ай  820. 

Матлотъ  изъ  угря  или  изъ  рыбы,  ско¬ 
раго  приготовленія  Ай  819. 

Медвѣжьи  лапы  Ай  изо. 

Мелкіе  гренки  къ  супаыъ-пюро  Ай  1865. 
Меню  (общія  указанія)  Ай  0. 

Морепгн,  безо  обыкновенное  Ай  2094. 
Меренги  нт,  палочкахъ  Ай  1985. 

|  Меренги,  запаренныя  сиропомъ  АЙ  2097. 
Меренги  заварныя  итальянскія  Ай  2095. 
Меренги  заварныя  швейцарскій  А6  2090. 
і  Меренги  (начинка  ихъ)  Ай  2098. 

I  Меренги,  уложенныя  на  блюдо  горкою 
Ай  20911.' 

Миндаль  въ  сахарѣ  пралине  Ай  1595. 
Миндаль  въ  лоденцѣ  пралине  Ай  1590. 
Миндаль,  орѣхи,  фисташки  (пригото¬ 
вление  ихъ  для  сладки  ѵьбліодъ).Ѵ  1594. 
Миндальное  кондитерское  печоньеАй  1897. 
Миндальное  молоко  Ай  1000. 

Миндальное  пирожное  Ай  1891. 
Миндальное  пирожное  нѣжное  Ай  1892. 
Миндальное  пирожной  съ  орѣхами  Ай  1898. 
Миндальное  пирожное  съ  цукатами 
Ай  1894. 

.Миндальное  пирожное  съ  шоколадомъ 
Ай  1895. 

•  Миндальный  порошокъ  Ай  1694. 
і  Миндальныя  кольца  Ай  1898. 

Миноги  (зачистка  миногъ)  Ай  42. 
Миноги  маринованныя  на  закуску 
Ай  1565. 

Миноги  отварныя  съ  соусомъ  изъ  щуки 
АЙ  743. 

Мирнуа  Ай  112. 

Мнрпуа  высаженный  Ай  113. 

Мозги  (предварительное  приготовленіе) 
Ай  18. 


хн 


Мозги  .V  923. 

Мозги  бараньи  Дн  1001. 

Мозги  бараньи  ііо-крегтмінгкіі  .V'  1002.  ! 
Мозги  ігі,  клярѣ  Ла  324. 

Мозги  ігі.  черномъ  маглѣ  .V  026. 

Мозги  иль  кастой  .Ха  10. 

Мозги  на  закуску  Лй.Ха  10,  024 — 020,  • 
040,  1001,  1002  и  1224. 

Мозги  сь  соусомъ  матлотъ  Ла  026. 

Мозги  телячьи  сь  соусомъ  енгаремъ  ; 
.V  040. 

Мозги  телячьи  холодные  сь  масломъ  | 
монпелье  Ла  1224. 

Молодки  откормленныя,  см.  иудярдкн 
1035—1078. 

Молоки  карповъ  на  гарниръ  .V  509. 
Молоко  миндальное  .Ха  1600. 

Молоко  нзь  орѣховъ  Ла  1601. 

Молочный  сунь  нзі.  миндальнаго  мо-  | 
лека  Лй  1516. 

Молочный  сунь  нал.  шпона  Ла  1618. 
Молочный  супъ  съ  лаптей  .Ха  1514. 
Молочный  супъ  еь  рисомъ  Да  1517. 
Морковь  ВЪ  соку  .Ха  006. 

Морковь  для  гарнира  .V  475. 

Морконь  по-фламандски  въ  сливкахъ  ; 
Да  667. 

Мороженое  (общій  указанія)  .Ха  2197. 
Мороженое  абрикосовое  .Ха  2226. 
Мороженое  апельсинное  .Ха  2221. 
Мороженое  вишневое  Ла  2228. 

Мороженое  нт.  мандаринахъ  .Ха  2236. 
Мороженое  горячее  Ла  2238. 

Мороженое  земляничное  Ла  2225. 
Мороженое  изъ  ананаса  Ла  2230. 
Мороженоензт>абр]ікосоіп,горячееЛа2239. 
Мороженое  нзь  дыни  Ла  2231. 

Мороженое  лзы;раснойсмороднныЛа222о. 
Мороженое  изъ  малины  .V  2224. 
Мороженое  изъ  миндаля  Ла  2232. 
Мороженое  яз  ь  ночекъ  смородины  Ла  2233. 
Мороженое  изъ  черной  смородины  Ла2229. 
Мороженое  лимонное  Ла  2220. 

Мороженое  мандариновое  Ла  2222. 
Мороженое  персиковое  Ла  2227. 
Мороженое  разныхъ  цвѣтовъ  Ла  2234. 
Мороженое  сливочное  Ла  2198. 

Мороженое  сливочноеииелъсішноеХё2206. 

Мороженое  сливочное  изъ  дыни  по- 
неаполитански  .V  2218. 

Мороженое  сливочное  изъ  орѣховъ  пра¬ 
лине  Лё  2203. 

Мороженое  сливочное  нал.  померанце¬ 
выхъ  цвѣтовъ  .V  2209. 

Мороженое  сливочное  изъ  розъ  .Ха  2209. 
Мороженое  сливочное  изъ  фіалокъ,  розъ, 
померанцевыхъ  цвѣтовъ  Ла  2209. 
Мороженое  сливочное  изъ  чернаго  хлѣба 
.4  2208. 

Мороженое  сливочное  каштановое^®  2207. 


Мороженое  сливочное  кофейное  Ла  2199. 

Мороженое  сливочное  кофейное  съ  кир¬ 
шемъ  Ла  2200. 

Мороженоеслн  ночное  і;ремт.-брюло.Ха221 1 . 

Мороженое  сливочное  мяраокнновоо 
Ла  2212. 

Мороженое  сливочное  миидадышеЛа2204. 

Мороженое  сливочное  орѣховое  Ла  2202. 

Мороженое  сливочное  по-неаполитански 
Ла  2214. 

Мороженое  сливочное  съ  абрикосами 
но-иеаиолнтанскц  Ла  2216. 

Мороженое  сливочное  съ  бисквитомъ 
Ла  2235. 

Мороженое  сливочное  от.  земляникою 
по-неаполитански  Ла  2215. 

Мороженое  елнпочноо  сч.  персиками  по- 
неаиолнтанскн  .Ха  2217. 

Мороженое  сливочное  съ  чернымъ  кофе 
Ла  2237. 

Мороженое  сливочное  тутн-фру тн  Ла  22 1 3. 

.Мо])о;кеноеслнвочііоефисташкомогЛа220б. 

Мороженое  сливочное  чайное  Ла  2210. 

Мороженое  ел  миочнпешш;г>ла.днпе  Ли  2201. 

Мороженое  с  ь  ягодными  снропамиЛа  2219. 

Морской  пѣтухъ  отварной  Ла  742. 

Московитъ  абрикосовый  Ла  2148. 

Московитъ  земляничный  съ  фрукто¬ 
вымъ  желе  Ла  2150. 

Московитъ  изъ  разныхъ  ягодъ  и  фрук¬ 
товъ  Ла  2149. 

Мулн  на  гарниръ  Ла  514. 

Мусъ  (общія  указанія)  Ла  2177. 

Мусъ  ванильный  нзь  сиропа  и  взби¬ 
тыхъ  сливокъ  Ла  2185. 

Мусъ  ванильный  на  желткахъ  Ла  2181. 

Мусъ  изъ  абрикосовъ,  дыни,  взбитыхъ 
сливокъ  Ла  2188. 

Мусъ  изъ  земляники,  взбитыхъ  сли¬ 
вокъ  Ла  2189. 

Мусъ  іпъ  желе  Ла  2179. 

Мусъ  изъ  мороженаго  №  2130. 

Мусъ  изъ  ягодныхъ  или  фруктовыхъ 
пюре  со  взбитыми  сливками  Ла  2183. 

Мусъ  изъ  ягодныхъ  или  фруктовыхъ 
пюре  съ  сиропомъ  и  желатиномъ 
Ла  2178. 

Мусъ  по-сицилійски  Ла  2190. 

Мусъ  пралине  на  желткахъ  Ла  2182. 

Мусъ  сливочный  съ  миндальными  пи¬ 
рожными  н  меренгою  Ла  2191. 

Мусъ  съ  каштанами  и  взбитыми  слив¬ 
ками  Ла  2184. 

Мусъ  съ  меренгою  по  итальянскому 
способу  Ла  2192. 

Мусъ  съ  фруктовыми  соками,  ликеромъ, 
сиропомъ,  взбитыми  сливками  Ли  2187. 

Мусъ  шоколадный  изъ  сиропа  и  взби¬ 
тыхъ  сливокъ  Ла  2186. 

Муфинги  (англійскія  булочки)  Ла  1272. 


Мучное  масло  №  2911. 

Мнении  зссеиція  №  '.)(). 

М ясно 9  сокъ  для  малаго  хозяйства  №9(1. 

МяипоА  сокъ,  доведенный  до  плотнаго 
СОСТОЯНІИ  №  96. 

Мясо  отпарное  (рѣзаніе  его)  Лй  НО. 

Н. 

Навага  жареная  во  фритюрѣ  №  782. 

Навага  жареная  на  маслѣ  Л)  7Ж). 

Навага  маринованная  на закуску  №  I  ПН 5. 

Наваръ  для  мяса  бѣлый  №  11(1. 

Наваръ  для  овощ,ой  №  117. 

Наваръ  для  рыбы  (курбульонъ)  №118. 

I Іава])ъ  для  тушенія  мяса  или  птицы 

№  111. 

Налимъ  (зачистка  налима)  №  42. 

Налимья  печенка  съ  соусомъ  «Роберъ» 
№  826. 

Пастойкофойимй(способъперсый)№1й21. 

Пастой  кофеПпый(егіособъсторой)№  1(522. 

Настой  на  рооахъ,  фіалкахъ,  померан¬ 
цевомъ  цвѣтѣ  №  1(120. 

Начинка  изъ  вялит  для  пироговъ  и 
пирожковъ  №  572. 

Начинка  нал.  говядины  для  пироговъ  и 
пирожковъ  №  6(1.8. 

Начинка  изъ  гречневой  каши  для  пи¬ 
роговъ  и  пирожковъ  №  673. 

Начинка  изъ  грибовъ  для  пироговъ  и 
пирожковъ  №  676. 

Начинка  изъ  дичи  для  пироговъ  и  пи¬ 
рожковъ  №  60(1. 

Начинка  нЙъ  желтаго  гороха  для  пиро¬ 
говъ  и  пирожковъ  №  674. 

Начинка  нот.  кислой  капусты  для  пи¬ 
роговъ  и  пирожковъ  №  677. 

Начинка  изъ  куръ  для  пироговъ  и  пи¬ 
рожковъ  №  606. 

Наминка  изъ  куръ  и  риса  для  пиро¬ 
говъ  и  пирожковъ  №  670. 

Начинка  изъ  ливера  для  пироговъ  и 
пирожковъ  №  608. 

Начинка  изъ  мозговъ  для  пироговъ  и 
пирожковъ  №  600. 

Начинка  изъ  моркови  для  пироговъ  и 
пирожковъ  №  678. 

Начишш  изъ  риса  и  яицъ  для  пиро¬ 
говъ  н  пирожковъ.  №  671. 

Начинка  изъ  рыбы  для  пироговъ  и  пи¬ 
рожковъ  №  607. 

Начинка  изъ  свѣжей  капусты  для  пи¬ 
роговъ  и  пирожковъ  №  67(1. 

Начинка  изъ  творога  для  ватрушекъ 
№  679. 

Начинка  изъ  телятины  для  пироговъ  н 
пирожковъ  №  604. 

Нббо  бычачье  (предварительное  пригото¬ 
вленіе)  №  936. 


|  Инзы  артишоковъ  дли  гарнира  №  171. 
Низы  яртншокош,  -  Моптчшоиъ»  ,\і  08(1. 
Низы  артишоковъ  по-гшіуззсіш  №  087. 
Пизы  артишоковъ  по-итальянски  №  пик. 
Низы  артишоковъ  сь зеленью,  холодные 
№  012. 

Пизы  артишокомъ  съ  маседуаномъ  изъ 
I  зелени  №  041. 

Низы  артишоковъ  сюнремъ  №  (189. 
Низы  артн  міокоеъ  фарш  проем  и  пыгЛѵО  ІИ. 
Низы  изъ  рѣпы  съ  соусомъ  изъ  малаги 
№  (172. 

Ноги  бычачьи  (студены  №  10(1. 

Ножки  бараньи  №  1008. 

Ножки  телпчьн  жареныя  .№  948. 

Ножки  телячьи  и  бараньи  (предвари 
тельное  приготовлен  іо)  №  20. 

Ножки  телячьи  съ  соусомъ  и  у  л  отъ  №942. 
Нуга  №  1978. 

Нуга,  см.  корзинка  изъ  нуги  №  1974. 
Нуга  съ  запарною  меренгой  №  1976. 

о. 

Овощи  (общія  указаніи)  №  002. 
Овсяная  киша  №  1462. 

Овсянка  на  молокѣ  №  1616. 

|  Овсянки  №  1188. 

Огурцы  на  гарниръ  №  497. 

I  Огурцы  пулстт.  №  700. 

Огурцы  свѣжепросольные  №  166(1. 
Огурцы  соленые  №  1666. 

Огурцы  съ  соусомъ  велуто  №  701. 
Огурцы  фаршированные  №  702. 
Окорокъ,  см.  ветчина,  холодная  вет¬ 
чина  №№  70,  1020,  1021  и  120(1. 
Окрошка  №  284. 

Окрошка  испанская  «Гасиаджо  №284,  и. 
Окуней  филон  сото  №  704. 

Окупи  жареные  во  фритюрѣ  №  782. 
Окуни  жареные  на  маслѣ  №  780. 

Окуни  «Кольберъ»  №  787. 

Окупи  отварные  №  787. 

Оладьи  изъ  манной  крупы  №  1996. 
Оладьи  по-русски  №  1994. 

Оливки  фаршированныя  №  473. 

Омаръ  жареный  на  роишерѣ  №  848. 
Омаръ  отварной  №  888. 

Омаръ  по-американски  №  841. 

Омаръ  но-бордоски  №  840. 

Омаръ  по-провансальски  №  842. 

Омаръ  по-французски  №  889. 

Омаръ  холодный  №  858. 

Омаръ  шофруа  №  867. 

Омары  или  лангусты  «Орли»  на  за¬ 
куску  №  168(1. 

Омлетъ  нс  сладкій  №  1601. 

Омлетъ  сладкій  №№  2091  и  2092. 
Опара  №  12(50. 

Орли  №№  786,  1686  и  1680, 
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Орли  изъ  рыбы  .V  786. 

Орѣхи  (карамелнваніс  ихъ)  Лё  101 3. 
Орѣхи,  ея.  порошокъ  изъ  орѣховъ  Лё  1594. 
Орѣхи  (приготовленіе  ихъ)  .V  1694. 
Орѣховое  молоко  .V  1601. 

Оеетрнна  жареная  во  фритюрѣ  .V  782. 
Осетрина  жареная  на  вертелѣ  №  794. 
Осетрина  жареная  на  маслѣ  Лё  777. 
Осетрина  жареная  на  рашперѣ  Лё  786. 
Осетрина  отварная  въ  кускѣ  Л»  719. 
Осетрина  отварная  подъ  разными  со¬ 
усами  Лё  726. 

Осетрина  отварная  цѣлая  .V  718. 
Осетрина  паровая  Лё  721). 

Осетрина  подъ  маіонезомъ  Л-  854. 
Осетрина  ио-русскн  .V  722. 

Осетрина  с  і. соусомъ  нзътоматовъЛё721. 
Осетрина  тушеная  .V:  745. 

Осетрина  тѵшеиая  по-провансальски 
.V  747. 

Осетрина  холодная  .V  852. 

Осетрина  холодная  заливная  .V  858. 
ОтЛпвныя  котлеты  .V  Ц. 

Отварная  говядина  ЛёЛё  859 — 864. 
Оттяжка  .V  98. 

Оттяжки  желе  Ли  2127.  Г. 
оттяжка  ухи  .V  265. 

Очистка  сахара  Лё  2127,  Д. 

Очистка  сока  н-п.  ягодъ  и  фруктовъ 
.V  1167. 

П. 

Палтусъ  иа  рошиерѣ  по  способу  Лагн- 
пьера  Лё  790. 

Палтусъ  отварной  .V  738. 

Палтусъ  но-ппршкскл  .V  789. 

Ііанада  для  ірарша  .V  544. 

Панированіе  .V  85. 

Панированіе  англійекимъеносойо.чъЛё38. 
Панированіе  итальянскимъ  способомъ 
Лё  40. 

Панированіе  масломъ  Лё  86. 
Панированіе  нѣмецкимъ  способомъ. V 89. 
Панированіе  яйцомъ  .V  37. 

Папильотки  для  котлетъ  Лё  13. 
Папильотки  съ  рыбою  .V  817. 

Нарфе  (общія  указанія)  Лё  2167. 

Парфе  апельсинное,  лимонное,  манда¬ 
риновое  Лё  2174. 

Парфе  нзі.  розъ,  фіалокъ,  померанце¬ 
ваго  цвѣта  Лё  2175. 

Парфе  ляг.  чернаго  хлѣба  .V  2168. 
Парфе  изъ  шоколада,  какао,  чая  Лё  2172. 
Парфе  кофейное  .V  2169. 

Парфе  і;офейное  итальянскимъ  спосо¬ 
бом  ъ  Лё  2170. 

Нарфе  съ  ванилью  Лё  2171. 

Парфе  съ  мараскиномъ,  киршемъ,  ро¬ 
момъ,  шартрезомъ,  наливкою  и  т.  і. 
Лё  2173. 


Парфе  съ  ягодными  и  фруктовыми  со- 
ками  и  торс  Лё  2168. 

Пасха  сырная  ЛёЛё  1525 — 1529. 
Паштетный  бордюръ  изъ  фарша  дл 
кнелей  Лё  1377. 

Паштетъ  (общія  указанія)  Лё  1357. 
Паштетъ  въ  формѣ  высокаго  пирог 
или  курника  Лё  1373. 

Паштетъ'  изъ  бекасовъ  Лё  1361. 
Паштетъ  изъ  вальдшнеповъ  Лё  1362. 
Паштетъ  изъ  ветчины  Лё  1368. 
Паштетыізъ  гусиныхъ  печенокъ  Лё  13(і( 
Паштетъ  нот.  дроздовъ  Лё  1370. 
Паштетъ  изъ  дупелей,  выпеченный  вмѣ¬ 
стѣ  съ  начинкою  Лё  1359. 

Паштетъ  изъ  куропатокъ  Лё  1363. 
изъ  лососины  Ли  1371. 
изъ  перепеловъ  Ли  1360. 
изъ  прѣснаго  тѣста  Лё  131) 
изъ  рябчиковъ  Лё  1364. 
азъ  слоенаго  тѣста  (нолованх 


& 


глиняной  мн- 


Иаштетъ 
Паштетъ 
Паштетъ 
Паштетъ 
Паштетъ 
Лё  1376. 

Паштетъ  изъ  телятины  Лё  1369. 
Паштетъ  изъ  фазановъ  Лё  1365. 
Паштетъ  изъ  фаршированной  трюфі] 
лнміі  иулярдші  Лё  1382. 

Паштетъ  изъ  цыплятъ  Лё  1367 
Паштетъ  марпиьеръ  Лё  1372. 

Паштетъ  «Перакъ»  Лё  1381. 

Паштетъ  «Пнтнвьеръ»  Лё  1378. 
Паштетъ  предварительно  ныішчепный. 
а  затѣмъ  наполненный  начинкою 
Лё  1868. 

Паштетъ  руанскій  Лё  1380. 

Паштетъ  холодный  безъ  тѣста  Лё  1384» 
Паштетъ  холодный  въ 
сочкѣ;  Лё  1385. 

Паштетъ  холодный  изъ  разной  жишю 
етп  или  рыбы  Лё  1383. 

Паштетъ  холодный  изъ  стерляди  Лё1383 
Паштетъ  «Шартръ»  Лё  1379. 

Пельмени  Лё  1417. 

Перепела  Лё  1180. 

Перепела  по-венеціански  Лё  1185. 
Перепела  по-генуэзски  Лё  1186. 
Перепела  но-иьемонтскн  Лё  1184. 
Перепела  съ  капустою  Лё  1181. 
Перепела  съ  рисомъ  Лё  1182. 

Перепела  съ  томатами  Лё  1183. 
Персики  «Бурдалу»  Лё  2026. 

Персики  всмятку  Лё  2024. 

Персики  кардиналъ  Лё  2025. 

Персики  съ  рисомъ  Лё  2023. 

Петрушка  жареная  Лё  505. 

Печенка  гусиная  въ  видѣ  котлетъ  Лё  1128 
Печенка  гусиная  въ  соусѣ  Лё  1127. 
Печенка  изъ  налимовъ  на гарниръЛёбОЭ 
Печенка  куриная  и  гусинан  на  гарнирѣ 
Лё  506. 

Печенка  налимьи  Лё  826, 


, 


И 
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Ніечеика  толи  чья  (предварительное  нри- 
готовлоніо)  №  22. 

ІІочѳшса  телячья  иъ  омотанѣ  №  94». 
"ячейка  телячья  жареная  по-италь- 
|  |  яіюіш  №  1)47. 

жареная  ію-ліонокн 


чѳнка  телячья 
№  1)48. 


Печенка  'телячья  тушеная  №  940. 
Печенки  пулярдокъ  жареныя  №  1078. 
Печеныя  яблоки  на  гарниръ  ,\і  Г»04. 
Печень  гусарская  №  910. 

Падавъ  ивъ  баранины  №  Юіб. 


Пирога  пе  сладкіе 

Пироги,  кулебяки,  пирожки,  буше,  кру- 
стадикн  на  оакуску  .№,№  ШОП — 1814 
1816—1342  и  1362. 

Пироги,  кулебяки  ивъ  растнорчатаго 
тѣста  №  1342. 

Пирогъ  блннчатыП  «няня»  Л4  1848. 

Пироп.  блннчатыП  съ  кашею  Л4  і:ібо. 

Пироп,  блинчатый  съ  .шпоромъ  №  1349. 

Пироп,  изъ  прѣснаго  тѣста  съ  грибами 
№  1313. 


Пироп,  изъ  прѣснаго  тѣста  съ  кури¬ 
цей,  круглый  №  1311. 

Пирогъ  изъ  растнорчатаго  тѣста  иъ 
кастрюлѣ  .N5  1841. 

Пирогъ  слоеный  съ  капустою  Л5  1323. 
Пирогъ  съ  начинкою  нзі.  моркови  .N4  1320 
Пироп,  съ  начинкою  изъ  риса  Л-  1826. 
Пирогъ  съ  начинкою  изъ  рыбы  .N4  1.324. 


Пироги  сладкіе 

Пирогъ  «Амбруавъ»  Л4  1834. 
р  і  Пирогъ  апельсинный  .N4  1832. 

Пирогъ  бисквитный  въ  форм!)  трехъ 
братьевъ  №  1794. 

,  Пирогъ  бисквитный  испанскій  .V  1800. 
,  ;  Пирогъ  бисквитный  итальянскій  Лб  1798. 

Пирогъ  бисквитный  кофейный  №  1793. 
,,  'Пирогъ  бисквитный  съ  ананасомъ  Ліі  797. 
[  ,  Пирогъ  бисквитный  съ  вишнями  №  1802. 
1  і  Пирогъ  бисквитный  съ  земляничнымъ 
кремомъ  №  1796. 

)  Пирогъ  бнекннтный  съ  кремомъ  язь 
кирша  №  1799. 

Пирогъ  бисквитный  съ  кремомъ  масле¬ 
нымъ  взбитымъ  .N4  1790. 

|-  Пирогъ  бисквитный  съ  орѣхами  №  1801. 
г  Пирогъ  бисквитный  флореішшсвій 
№  1792. 

Г  !  Пирогъ  бисквитный  «Шамборъ»  Л4  1791. 

I  Пироп.  «Бомарше»  .\4  1840. 

•  Пирогъ  бретонскій  М4  1823. 

И  Пирогъ  «Валуа»  М4  1850. 

В  Пирогъ  «Вестминстеръ»  №  1833. 

В  Пирогъ  дипломатъ  №  1840. 


I 


I 


Пироп,  генуэзскій  №  1804. 

Пироп,  гепуаяскій  безъ  муки  Л4  1805. 
Пирон,  гепуаяскій  съ  вареньемъ  .N4  1803. 
I  Іирогь  пял.  фисташковаго  ті.ота  .N8  1 8 1 1 . 
Пирон.  «Кольберъ»  №  1886. 

Пироп.  «Кюсси»  №  1860. 

Пирогъ  мальтійскій  .N4  1814. 

Пирон.  «Мари-Луизъ»  .N4  1к|з, 

Пирон.  «Меитонон'і.»  №  1828. 

Пироп.  Явлинскій  .N4  1827. 

Пирогъ  «миль-фойль»  .N4  1818, 

Пирогъ.  мнль-фойлі.»иаъ  орѣховъ  №  1819. 
Пироп,  миндальный  №  1821. 

Пирогъ  «миньонъ»  №  1861. 

Пирогъ  мока  .N4  1849. 

Пироп,  «Монбланъ»  .N4  1848. 

Пирогъ  «Мории»  №  1880. 

Пироп,  неаполитанскій  .\4  1810. 

Пирогъ  неаполитанскій  ивъ  генуязскаго 
тѣста  .N4  1811. 

Пироп,  неано.'ііітаііекій  по  нѣмецкому 
способу  Л4  1812. 

Пироп.  «Шелъ»  .N4  1844. 

Пироп,  нарлміекій  .N4  1839. 

Пирогъ  песочный  оі.  кремочі.  .\4  І8І0. 
Пирогъ  нссочпый  съ  мараскиномъ .N4181 5. 
Пирогъ  пралине  .N4  іноп. 

Пироп,  роаоный  .44  1837. 

Пирогъ  сн.  1'онорія  .N4  1824. 

Пироп,  сладкій  блинчатый  .N4  2008. 
Пирогъ  сладкій  вѣнскій  .N4  182<і. 
Пироп,  сладкій  изъ  риса  .N4  1809. 
Пирогъ  сладкій  изъ  слоенаго  тѣста 
«Шгпшыэръ»  .N4  1817. 

Пироп,  слоены й  съ  вареньемъ  .N4  1820. 
Пироп,  съ  апельсинною  цедрой  Л4  1846. 
Пирогъ  съ  глазурью  изъ  кюрасо. N4 1864. 
Пироп,  съ  грушами  .N4  1862. 

ІІИРОГЪ  СЪ  ЖѴЛО  ИВЪ  смородины  .N4  1808. 
Пирогъ  съ  кремомъ  изъ  каштановъ 
№  1881. 

Пирогъ  со  .мандаринами  Л4  1863. 
Пироп,  съ  орѣхами  .N4  1865. 

Пирогъ  то-фо  .N4  1807. 

Пироп,  «трехъ  братьевъ»  .N4  1867. 
Пирогъ  тулузскій  №  1838. 

Пирогъ  туринскій  .N4  1843. 

Пирогъ  фіалковый  .N4  1842. 

ІІирогъ  «Шантилыі»  Л4  1847. 

Пирогъ  шоколадный  .N6  1829. 

Пирогъ  шоколадный  изъ  бисквита.Ѵ  1830. 
ІІирогъ  «эрмитажъ»  .N4  1825. 

Пирожки  не  сладкіе 

Пирожки  блинчатые  съ  трюфелями 
№  1347. 

Пирожки  нъ  индѣ  круотадиковъ  изъ 
хлѣба  Л4  1362. 

Пирожки  изъ  блиичиконъ  -V  1340. 
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Пирожки  11.11,  бріошпаго  тѣста  Л”  1330. 

Пирожки  изъ  прѣснаго  тѣста  нт.  формѣ 
тарто  летокъ  съ  макаронами  .Ѵ>  1311. 

Пирожки  изъ  прѣснаго  тѣста  разнаго 
вида  Лв  1309. 

Пнрожкп  изъ  растворчатаго  тѣста  кру¬ 
глые.  жареные  1334. 

Пирожки  изъ  растворчатаго  тѣста  пе¬ 
ченые  Ла  1335. 

Пнрожкп  на ь  растворчатаго  тѣста  сь 
рыбою  .V  1338. 

Пирожки  изъ  растворчатаго  тѣста,  тро¬ 
ицкіе  Ла  1339. 

Пнрожкп  изъ  слоенаго  тѣста  ЛЗ  1317. 

Пирожки  маленькіе,  крокеты  изъ  лапши 
Ла  1361. 

Пирожки  подовые  Ла  1310. 

Пирожки  рнссолн  изъ  прѣснаго  тѣста 
.V  1312. 

Пирожки  слоеные,  книжечкою  Ла  1319. 

Пирожки  слоеные  круглые  Ла  1318. 

Пирожки  слоепыесь  пармезаномъ.Ла  1321. 

Пирожки  слоеные,  трубочкою  №  1322. 

Пнрожкп  сладкіе 

Пирожки  гладкіе,  анжелпны  .V  1919. 

Пирожки  гладкіе,  бнекоты  Л”  1916. 

Пирожки  сладкіе,  гоммезъ  Ла  1903. 

Пирожки  сладкіе,  «Дартуа»  .V  1859. 

Пирожки  сладкіе,  дипломатъ  Ла  1881. 

Пнрожкп  гладкіе,  ежики  Ла  1912. 

Пирожки  гладкіе  изъ  вѣнскаго  тѣста 
Лі  1929. 

Пнрожкп  сладкіе  изъ  вѣнскаго  тѣста 
въ  формѣ  маленькихъ  тортовъ  №  1930. 

Пирожки  сладкіе  изъ  генуэзскаго  тѣста 
Ла  1922. 

Плрожкп  сладкіе  изъ  меренги  Ла  1934. 

Ппрожкп  сладкіе  изъ  миндальнаго  тѣ¬ 
ста  ^  1900. 

Пирожки  сладкіе  изъ  слоенаго  тѣста 
.V  1830. 

Пирожки  сладкіе  итальянскіе  Ла  1866. 

Пирожки  сладкіе,  капризъ  Ла  1924. 

Пирожки  сладкіе,  кастильскіе  Ла  1908. 

Пирожки  сладкіе,  «Конде»  Ла  1861. 

Пнрожкп  сладкіе  королевскіе  Ла  1862. 

Пирожки  сладкіе,  крокішьолн  .V  1937. 

Пнрожкп  сладкіе,  маленькія  султанчики 
1926. 

Пирожки  сладкіе,  маленькіе '  шарлотки 
Ла  1921. 

Пирожки  сладкіе,  мараекпны  Ла  1902. 

Пирожки  сладкіе,  мариланъ  Л»  1927. 

Пирожки  сладкіе,  мартиншш  Ла  1916. 

Пирожки  сладкіе,  мнспесы  по-француз¬ 
ски  Лё  1905. 

Пирожки  сладкіе,  «миль-фейль»  Ла  1867. 

Пирожки  сладкіе,  «мока»  Ла  1907. 


Пирожки  сладкіе,  «муслинъ»  Ла  1936. 
Пирожки  сладкіе  нормандскіе  Ла  1901. 
Пирожки  сладкіе,  Палестины  Ла  1918. 
Пирожки  сладкіе  песочные  безъ  яицъ 
Ла  1884. 

Пирожки  сладкіе  песочные  парижскіе 
Ла  1883. 

Пирожки  сладкіе  песочные  трувильскіѳ 
'  №  1886. 

Пирожки  сладкіе,  «ренъ»  Ла  1898. 
Пирожки  еладкіо  савойскіе  Ла  1880. 
Пирожки  еладкіо  сахарьенъ  Ла  1904. 
Пирожки  сладкіе,  «ев.  Гонорія»  Ла  1928. 
Пнрожкн  сладкіе  съ  ананасомъ  Ла  1866. 
Пнрожкп  сладкіе  съ  миндалемъ  Ла  1909. 
Пнрожкп  сладкіе  съ  орѣхами  №  1910. 
Пирожки  сладкіе  съ  фруктовымъ  мар¬ 
меладомъ  №  1864. 

Пирожки  сладкіе  съ  цукатами  Ла  1923. 
Пирожки  сладкіе  сь  шоколадомъ  Ла  1911. 
Пирожки  сладкіе,  фаншоисты  Ла  1882. 
Пирожки  сладкіе,  флороитшіы  Ла  1879. 
Пнрожкн  сладкіе,  фріандъ  Ла  1917. 
Пирожки  сладкіе,  «фру-фру»  Ла  1899. 
Пирожки  сладкіе  шведскіе  Ла  1920. 
Пискари,  жаренные  во  фритюрѣ  Ла  782. 
Ппскари,  жаренные  на  маслѣ  Лё  781. 
Плита  №  3. 

Пломбиръ  Ла  2240. 

Пломбиръ  изъ  абрикосовъ  Ла  2244. 
Пломбиръ  малиновый,  земляничный, 
персиковый,  грушевый  п  т.  д.  Ла  2246. 
Пломбиръ  миндальный  Ла  2247. 
Пломбиръ  сливочный  съ  цукатами 
№  2243. 

Пломбиръ  съ  ананасомъ  Ла  2241. 
Пломбиръ  съ  орѣхами  Ла  2242. 
Пломбиръ  съ  рисомъ  Ла  2248. 

Пломбиръ  фисташковый  Лі  2246. 
Пломбиръ  шоколадный  Ла  2249. 
Плумъ-кекъ  №  1298. 

Плумъ-нудннгъ  №  2046. 
Плумъ-пудннтъ  французскій  Ла  2047. 
Поджига  карамель  Ла  1615. 

Подливка  горчичная  къ  рыбѣ  №  452. 
Подставки  для  сладкихъ  блюдъ  изъ 
желе,  бланманже,  баваруазовъ  Ла1238. 
Подставки  для  холодныхъ  блюдъ  изъ 
разнаго  масла:  изъ  днчн,  рыбы,  куръ 
И  Т.  Д.  ^  1233. 

Подставки  для  холодныхъ  блюдъ  изъ 
фарша  изъ  гусиныхъ  печенокъ  Ла  1233. 
Померанцевый  сокъ  Ла  103. 

Иончки,  пышки  по-польоки  №  1993. 
Поросенокъ  (предварительное,  пригото¬ 
вленіе)  Ма  28. 

Поросенокъ  жареный  Ла  1026. 
Поросеиокъ  фаршированный  №  1027. 
Поросепокъ  фаршированный  жареный 
I  №  1028. 
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ИВЪ  ПрѢхоВ'Ь, 
ІШрОИі- 


ІСІ'І. 
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ІйрОсеШЛ.  холодный  ,Ѵ| 

Порошокъ  миндальный, 
фисташекъ  и  миндальныхъ 
пыхъ  Ха  151)1. 

Постаментъ  шнми.дя  Ха  12!І1). 
Постаментъ  инъ  риса  Да  1227. 

Поста мойтъ  для  холодныхъ  блюдъ 
риса,  хлѣба  №  1031. 

Постаментъ  н  другія  изготовленія  пат. 
лаиспнка  Л?  1232. 

Посуда  Ддн  парки  ягодныхъ  сирЙдовъ 
н  паренья  №  1011. 

Посуда  н  кухонныя  принадлежности 
(общія  указаніи)  Ха  2. 

Потофо,  см.  супъ  потофо  №  127. 
Похлебка  №  253. 

Похлебка  изъ  рыбы  ]№  275. 

Похлебка'  испанская  №  264. 

Похлебка  французская  №  264,  а. 
Похлебка  чистая  №  253,  а. 

Почки  бараньи  №  1004. 

Почки  въ  мадерѣ  Ха  928. 

Почки  пѣтушьи  на  гарниръ  Ха  608. 
Почки  съ  бѣлымъ  виномъ  №  927. 
Почки  съ  огурцами  №  929. 

Почки  телячьи  №  944. 

Почки  телячьи  на  рошперѣ  №  946. 
Приготовительныя  дѣйствія  (общія  ука¬ 
занія)  №  8. 

.Приготовленіе  мяса  (общія  указанія)  Л»  9. 
Приготовленіе  формъ  для  сладкихъ  из¬ 
готовленій  №  1688. 

Прованское  масло  №  121. 

Провизія  №  1. 

Простокваша  №  1519. 

Профитроля  сладкіе  №  1887. 
і ;  Профитроли  съ  земляничной  глазурью 
"  і  №  1888. 

Д  Пряиая  соль  №  50. 

У  Пряности  толченыя  №  49. 

‘.Птица  мелкая  (способъ  ея  подачи)  №  77. 
:  Пудингъ  замороженный  изъ  абрикосовъ 
№  2252. 

Пудингъ  замороженный  съ  грушами  и 
аиаиасамн  №  2253. 

Пудингъ  замороженный  съ  каштанами 
№  2250. 

Пудингъ  заморожѳшшй  съ  орѣхами 
№  2251. 

Пудингъ  замороженный  съ  разными 
фруктами  №  2260. 

Пудингъ  заморожоииый  съ  профитро¬ 
лями  №  2265. 

Пудингъ  нзъ  лапши  №  2040. 

Іудішгъ  изъ  манной  крупы  №  2039. 
Пудингъ  изъ  риса  №  2038. 

Пудингъ  изъ  фруктоваго  пюре  или  си¬ 
ропа  №  2041. 

Пудингъ-кабинетъ  №  2043. 

Іудингъ-ка0шіотъпо-нта.тьннски№2044. 
ПОВАРСКОЕ  ИСКУССТВО. 


. 


Пудингъ  по-англійски  .V  2012. 

Пудингъ  саксонскій  .V  2053. 

Пудингъ  суфле  изъ  миндаля  .V  2054. 

Пудингъ  суфле  съ  бисквитомъ  .\1  2050. 

Пудингъ  суфле  шоколадный  .V'  2055. 

Пудингъ  от.  бѣлымъ  хлѣбомъ  .V  2050. 

Пудингъ  съ  каштанами  Ха  2045. 

Пудингъ  съ  чернымъ  хлѣбомъ  №  2048. 

Пудинг!,  гл,  чернымъ  хлѣбомъ,  по-нѣ¬ 
мецки  №  2049. 

Пудингъ  тирольскій  .№  2062. 

Пудингъ  шотландскій  Л'  2051. 

Пудлрдка  дьябль  .V  1071. 

Пулирдка  жареная  но  фритюрѣ  .V  1072. 

ГГу.тнрдкя  жареная  пт.  клярѣ  №  1074. 

Пулирдка  жареная  обыкновеннымъ  об¬ 
разомъ  №  1076. 

Пулирдка  жареная  ио-нѣнскн  .№  1073. 

Пулирдка  начиненная  трюфелями  жа¬ 
реная  №  1070. 

Пулирдка  отпарная  -Годаръ»  №  1047. 

Иулярдка  отиарнап.  начпяснная  трюфе¬ 
лями  .V'  1039. 

Иулярдка  отварная  но  способу  ішрнж- 
екяго  реоторатора  Жозефа  .V  1044. 

Иулярдка  отварная  по  способу  париж¬ 
скаго  ресторатора  Пайярн  №  1045. 

Пулирдка  отварная  но-тулузекн  №  НМ  1. 

Пулирдка,  отварная  ст.  кнелями  я  трю¬ 
фелями  №  1049. 

Пулирдка  отварная  гл.  овощами  по- 
англійски  .№  1048. 

Иулярдка  отварная  съ  солью  или  ст. 
рисомъ,  или  съ  лапшою  Ха  1036. 

Иулярдка  отварная  ст.  соусомъ  изъ  ра¬ 
йонъ  №  1038. 

Иулярдка  отнарняя  ст.  трюфелями  и 
сладкимъ  мясомъ  ршкаясъ  Ха  1040. 

Пѵлярдка  отиарнап  съ  устрицами 
№  1037. 

Иулярдка  отварная  съ  эстрагономъ 
‘.Хй  1030. 

Иулярдка  отварная,  шпигованная  кон¬ 
ченымъ  ЯЗЫКОМЪ  .Ха  1042. 

Иулярдка.  отварная,  шпигованная  са¬ 
ломъ  Ха  1043. 

Иулярдка  отпарная,  іпішговаппая  трю¬ 
фелями  X)  1040. 

Иулярдка  ио-татарски  Ха  1070. 

Иулярдка  соте  «Маренго»  №  1057. 

Иулярдка  соте  съ  ветчиною  и  томатами 

№  юза. 

Иулярдка  сото  съ  конченою  грудинкой 
Ха  1003. 

Иулярдка  сото  съ  томатами  Ха  1059. 

Иулярдка  соте  съ  трюфелями  №1001. 

Иулярдка  сото  съ  шампиньонами  №  ЮОО. 

Пулярдка  соте  съ  эстрагономъ  №  1068. 

Иулярдка  суфле  №  1062. 

Иулярдка  съ  бешамелью  №  1077. 
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Пѵлнрдка  тѵшеная  съ  пармезаномъ 
.V'  1050. 

Пуллрдка  тушеная  «Шнподнта»  .V  1051. 
Пулярдка  фаршированная  X  ЮНО. 
Пулярдкп  филеи  сюпремъ  Л;  1004. 
Пунши  замороженные,  граниты,  спун- 
гады  .V'  2282. 

Нуншъзамо]  оженпый «маркиза» Х2286. 
Ііѵнш  і.  замороженный  по-нмператорскн 
.V  2284. 

Пу  ншъ  замороженный  по-рнмеки  Х2283. 
Пуншъ  за  мороженный  но-флорентпнскп 
.V  228(5. 

Пуншъ-кекъ  Л"  1299. 

Пуфъ  X  1933. 

Пышки,  ем.  пончкн  .V  1993. 

Пѣтушьи  гребешки  на  гарниръ  №  507. 
Пѣтушьи  ночки  на  гарниръ  X  508. 
Пюре  для  гарнира  (общее  правило) 
X  615. 

Пюре  изъ  артишоковъ  .V  528. 

Ню;  е  изъ  бѣлой  фасоли  X  533. 

Пюре  изъ  домашней  птицы  и  дичи  на 
гарниръ  X  51  н. 

Пюре  изъ  лука,  бѣлое.  Субизъ,  X  523. 
Июрр  изъ  лука,  красное  X  524. 

Пюре  изъ  лука  -Роберъ»  ГЧі  525. 

Пюре  изъ  картофеля  X  529. 

Пюре  изъ  картофеля  ио-йретонски?ЙБ81. 
Пюре  изъ  картофеля  по-ліопски  X’  530. 
Пюре  изъ  каштановъ  X  53п. 

Пюре  изъ  каштановъ  для  сладкихъ  ку- 
шаній  X  1943. 

Пюре  изъ  моркови  X  537. 

Пюре  изъ  перловыхъ  крупъ  X  543. 
Пюре  изъ  раковъ  X  541. 

Пюре  изъ  риса  X  542. 

Пюре  изъ  рѣпы  X  534. 

Пюре  изъ  свѣжаго  горошка  X  627. 
Пюре  п.ть  свѣжихъ  огурцовъ  X  640. 
Пюре  изъ  сельдерея  X  532. 

Пюре  изъ  сморчковъ  и  грибовъ  X  522. 
Пюре  изъ  спаржи,  преимущественно  зе¬ 
леной  X  626. 

Пюре  изъ  томатовъ  X  518. 

Пюре  изъ  трюфелей  X  517. 

Пюре  изъ  чечевицы  X  535. 

Пюре  изъ  шампиньоновъ  (обыкновен¬ 
ный  способъ)  X  519. 

Пюре  изъ  шампиньоновъ  (способъ  Ка¬ 
рела)  X  52о. 

Пюре  изъ  шампиньоновъ  (способъ  Ла- 
гнпьера)  X  521. 

Пюре  п.ть  шпипата  X  538. 

Пюре  ивъ  щавеля  X  539. 

Пкце  изъ  ягодъ  и  фруктовъ  X  1(519. 

Р. 

Равіоли  X  1418. 

Рагу  изъ  барапппы  X  101(5. 


Рагу  азі.  телятины  X  988. 

Разбивка  птицы  на  части  для  фрпкас- 
ее  или  для  жаренія  таковой  кусками 
(сото)  X  34. 

Разбираніе  индѣйки  (три  способа)  X  76. 
Разбирав  іе  куропатокъ,  рябчиковъ, 

вальдшнеповъ  X  78. 

Разбираніе  нулярдки,  каплуна,  курицы 
(два  способа)  X  75. 

Разбираніе  утки  и  гуся  X  80. 
Разбираніе  фазана,  стрепета,  тетерева, 
дрофы,  глухаря  №  79. 

Размазня,  см.  каша  размазня  X  1438. 
Разсольникъ  X  261. 

Растегаи  X  1340. 

Раки  (зачистка  раковъ)  X  43. 

Раки,  см.  битки  изъ  раковъ  X  830. 
Раки,  см.  будеыги  изъ  раковъ  X  837. 
Раки,  см.  крокеты  изъ  раковъ  X  827. 
Раки  вареные  X  828. 

Раки  къ  бѣломъ  винѣ  X  831. 

Раки  въ  мадерѣ  X  833. 

Раки  въ  молокѣ  X  829. 

Раки  въ  разсолѣ  X  830. 
і  Раки  по-бордоски  «борделезъ»  X  834. 
Раки  подъ  маіонезомъ  для  закуски 
X  1561. 

Раки  тушеные  въ  сметанѣ  X  832. 

I  Раковины  изъ  филеевъ  цыпленка  X 1092. 

(  Раковины  на  закуску  X  1587. 

Раковый  супъ,  см.  супъ  раковый 
XX  236  и  237. 

Раковыя  спинки  фаршированныя  X  611. 
Раковыя  шейкп  жареныя  X  835. 
Раковыя  шейки,  маринованныя  въ  про¬ 
ванскомъ  маслѣ  X  1566. 

Раковыя  шейки  на  гарниръ  X  610. 
Рамкп  для  блюдъ  изъ  тѣста  X  1236. 
Ризотто  X  1428. 

Рисовая  каша  XX  2060 — 2002. 

Рисовыя  котлеты  XX  1432—1433. 
Риссоли  съ  вареньемъ  X  2005. 

Рпссоли  съ  кондитерскимъ  кремомъ 
X  2004. 

Рисъ  вареный  X  1426. 

Рисъ  замороженный  ло-нмнераторскн 
X  2263. 

Рпст.  лапеченый  X  1427. 

Рисъ  по-индѣйски  X  1430. 

Рисъ  съ  каймакомъ  X  2061. 

Рисъ  съ  раками  X  1429. 

Розанчики  X  1997. 

Ромъ  замороженный  X  2271. 

Ростбифъ  X  884. 

Ростбифъ  (рѣзаніе  его)  X  62. 

Ростбифъ  тушеный  X  876. 

Ростбифъ  холодный  X  1203. 
Ростбратенъ  X  907. 

Рошперъ  (устройство  его)  X  4. 

Ру  (Общее  его  назначеніе)  X  292. 
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Ру  бѣлый  Лй  2кі>. 

Ру  0КОЛТЫЯ  Л1  21)0. 

Ру  красный  №  2ІМ. 

Рубка  барашка  и  дикой  козы  .V  76. 

$  Рубка  зайца  .N5  74. 

Рубка  норосонка  №  72. 

Рубленая  баранина  №  1017. 

Рулетокъ  №  900. 

Рубцы  (предварительное  приготовленіе) 

№  20. 

Рубцы  заиечоішо  №  900. 

Рубцы  но-ліоиекн  №  088. 

Рубцы  по-иольскн  №  981. 

Рубцы  ио-руанеки  №  982. 

Рубцы  по-русски,  см.  супъ  изъ  рубцовъ 
по-русски  №  265. 

Рыба  (зачистка  разной  рыбы)  №  42. 
Рыба  (снятіе  филеевъ  съ  костей)  Лй  44. 
Рыба  пареная  (общія  прашіла  на]жн 
рыбы)  №  717. 

Рыба  заночешія  Лй  796. 

•  Рыба  жареная  (общія  правила  н  ука¬ 
занія)  №  776. 

Рыба,  жаренная  но  фритюрѣ  .V  776,  І>. 
Рыба,  жаренная  яъ  сливочномъ  или  нро- 
ванскомъ  маслѣ  №  776,  Л. 

Рыба,  жаренная  въ  сметанѣ  Лй  775.  II. 
Рыба,  жаренная  на  вертелѣ  №  775,  Д. 
Рыба,  жаренная  на  рошнерѣ  №  775,  Г. 
Рыба  тушеная  (общія  правила  тушенія 
рыбы)  №  744. 

Рыба  тушеная  въ  горшкѣ  Лй  750. 

Рыба  фаршированная  №  800. 

Рыба  холодная  ЛйЛй  848 — 858. 

Рыбачья  уха  №  200. 

Рыбій  клей  и  желатинъ  №  1589. 
Рѣзаніе  бараньяго  сѣдла  №  04. 

Рѣзаніе  бычачьяго  и  телячьяго  язы¬ 
ковъ  №  09. 

Рѣзаніе  ветчины  .V  70. 

Рѣааніе  задней  части  телятины  и  ба¬ 
ранины  Лй  00. 

Рѣзаніе  крупной  рыбы  №  81. 

Рѣзаніе  лангуста  н  омара  Лй  84. 

И  ізаніе  лососины,  форели,  карпа,  щуки 
№  83. 

Рѣзаніе  мяса,  разбираніе  птицы  и  т.  и. 
•'  (общія  указанія)  !№  69. 

Рѣзаніе  отварного  мяса  .V  60. 
рѣзаніе  отварной  грудины  Лй  61. 
Рѣзаніе  палтуса  и  камбалы  .V  82. 
Рѣзаніе  передней  части  телятины  и  ба¬ 
ранины  №  07. 

Рѣзаніе  почечиой  части  телятины  и  ба¬ 
ранины  №  63. 

Рѣзаніе  ростбифа  №  02. 
рѣзаніе  телячье.!  головки  Лй  08. 
Рѣзаніе  телячьяго  в  бараньяго  каре 
№  00. 


Рѣзаніе  фаршированной  шібиньой  го- 
левы  ЛИ  71. 

Рѣпа,  ем.  шиш  изъ  рѣпы  Лй  072. 

Рѣпа  вареная  Лй  оон. 

Рѣпа  глазировании  я  Лй  073. 

Рѣпа  для  гарнира  Лй  170. 

Рѣпа  почонаи  Лй  071. 

Рѣпа  тушоішя  №  009. 

Рѣпа  фирширонащіан  .V  ото. 

Рябчики  маринованные  Л*  1668. 
Рябчикъ  №  1177. 

Ряпушка,  жаренная  но  фритюрѣ  .V  782. 
Ряпушка,  жиренгшн  на  маетѣ  Ли  780. 
Ряпушка  отварНан  Лй  737. 

С. 

Сибиіонъ  ЛйЛй  1055  —  1067. 

Сабаіоиъ  замороженный  съ  разиымн 
винами  Лй  2270. 

Савароны  малые  съ  фруктами  .V  11)55. 
Саварои'і.  .V  1290. 

Санаровъ  па  гладкое  Лй  1962. 

Сиваронъ  по-англійски  Ли  1964. 
Савароиъ  съ  вишнями  Лй  1968. 

Саго  сь  краоиымъ  инномъ  Лй  2120. 
Сазанъ  отварной  крупный  Лй  724. 
Салака  жаренная  во  фритюрѣ  .V  782. 
Саламандра  Лй  6. 

Салатъ  велоныЙ  Лй  1531. 

Салатъ  изъ  апельсиновъ  Лй  2106. 
Салатъ  изъ  ершей  Лй  1550. 

Салатъ  изъ  желтаго  сладкаго  крупнаго 
перца  съ  морковью  Лй  1547. 

Салатъ  изъ  зеленой  фасоли  Лй  1642. 
Салагъ  изъ  картофеля  Лй  1586. 

Салатъ  изъ  картофеля  и  томатовъ 

Лй  1039. 

Салат ь  изъ  картофеля  и  трюфелей 

№  1630. 

Салатъ  изъ  картофеля  съ  селедкою 

Лй  1638. 

Салатъ  изъ  картофеля,  трюфелей,  сель¬ 
дерея  Лй  1687. 

Салатъ  изъ  кислой  и  кочанной  капусты 
Лй  1533. 

Салатъ  наъ  красной  капусты  Лй  1532. 
Салатъ  изъ  куръ  или  дичи  Лй  1661. 
Салатъ  изъ  мандариновъ  Лй  2104. 
Салатъ  изъ  моченыхъ,  маринованныхъ, 
соленыхъ  или  вареныхъ  ягодъ,  фрук¬ 
товъ,  овощей  .N2  1643. 

Салатъ  изь  разной  зелонн  съ  яблоками 
и  грецкими  орѣхами  Лй  1634. 
і  Салатъ  изъ  рыбы,  раковъ,  омаровъ 
№  1649. 

Салатъ  изъ  свѣжихъ  огурцовъ  Лй  1631,  а. 
I  Салат  і.  изъ  томатовъ  и  испанскаго 
I  лука  Лй  1640. 

|  Салатъ  изъ  цвѣтной  капусты  Лй  1641. 

и* 
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Ооѵсъ  изъ  масла  со  вкусомъ  орѣховъ 
.V  423. 

Соусъ  изъ  масла  п.  кервелемъ  .V  417. 

Соусь  изъ  масла  сь  чесноком  ь  .V  424. 

Соусъ  ни.  омара  Хё  347. 

Соусъ  изъ  раковъ  .V  348. 

Соусъ  изъ  распущеннаго  масла  Ха  122. 

Соусъ  изъ  свѣжей  бѣлой  капусты  Хе  896. 

Соусъ  нз ь  свѣжей  красной  капусты 
Хё  396. 

Соусъ  нал.  сливок  г.  и  желтковъ  для 
спаржи  н  цвѣтной  капусты  Хё  400. 

Соусъ  изъ  сливокъ  или  сметаны  но- 
русскн  Хё  399. 

Соѵсі.  ИЗЪ  смородины  КЪ  рыбѣ  Хе  408. 

Соусъ  изі.  сушеныхъ  нншеаъ  Хе  390. 

Соусъ  іі:і  і.  сушеныхъ  бѣлыхъ  грнбоіп. 
Хё  397. 

Соусъ  изъ  трюфелей  красный  Хё  313. 

Соусь  изъ  трюфелей  парижскій  Хё  314. 

Соусъ  изъ  укроиа  Хё  377. 

Соусъ  изъ  устрицъ  .V  350. 

Соусъ  изъ  хлѣба  но  старинному  Хё  391. 

Соусъ  изъ  хрѣна  холодный  Хё  453. 

Соусъ  изъ  хрѣна  холодный  со  смета¬ 
ною  Хё  454. 

Соусъ  изъ  щуки  съ  бѣлымъ  виномъ 
Хё  355. 

Соусъ  испанскій  классическаго  изгото¬ 
вленія  Хё  296. 

Соусъ  испанскій  обыкновеннаго  изгото¬ 
вленія  Хё  297. 

Соусъ  карри  Хё  371. 

Соусъ  «Клермонъ»  Хё  327. 

Соусь  «Кольберъ»  Хё  353. 

Соусъ  коралловый  Хё  308. 

Соусъ  красный  обыкновенный  Хё  305. 

Соусъ  красный  сладкій,  съ  изюмомъ  н 
черносливомъ  Хё  394. 

Соусъ  «Кумбердандъ»  Хё  441. 

Соусъ  къ  салатамъ  изъ  разной  рыбы, 
раковъ,  омаровъ,  креветокъ,  телятины, 
курпцц,  картофеля  съ  селедкою,  раз¬ 
ныхъ  овощей  п  т.  п.  Хё  458. 

Соусъ  къ  салату  (польскій  способъ) 
.V  456. 

Соусъ  къ  салату  ("русскій  способъ)  Хё 457. 

Соусъ  къ  салату  (французскій  способъ) 
Хё  455. 

Соусъ  маіонезъ  Хё  444. 

Соусь  маіонезъ  по  втором ѵ  способу 
Хё  445. 

Соусъ  маіонезъ  по  третьему  способу 
Хё  446. 

Соусъ  марппъерь  Хё  341. 

Соусъ  матлотъ  Хё  356. 

Соусъ  «Ментенонъ»  Хё  410. 

Соусъ  метръ д'отель съ ліезономъ Хё412. 

Соусъ  метръ  д’отель  Съ  ліезономъ,  ІПа- 
тобріанъ»  .V  413. 


Соусъ  неаполитанскій  Хё  360. 

Соусъ  нормандскій  Хё  357. 

Соусъ  нѣмецкій  классическаго  изгото¬ 
вленія  Хё  302. 

Соусь  нѣмецкій  обыкновеннаго  изгото¬ 
вленія  Хё  303. 

Соусъ  ороръ  изъ  протертыхъ  желтковъ* 
Хё  406. 

Соусъ  вериге  Хё  315. 

Соусь  и  н  кан  ь  Хё  383. 

Соусь  пниьоль  Хё  388. 

Соусъ  плюшевый  Хё  407. 

Соусъ  польскій  Хё  420. 

Соусъ  польскій  съ  яйцами  Хё  421. 
Соусъ  португальскій  обыкновенный 
.V  379. 

Соусъ  португальскій  но  Карему  Хё  380. 
Соусъ  провансаль  Хё  447. 

Соусь  нуішрадъ  Хё  382. 

Соусъ  нулетъ  Хё  317. 

Соусъ  равиготъ  горячій  Хё  338. 

Соусь  равиготъ  по-старинному  Хё  39. 
Соусъ  равиготъ  холодпын  Хё  449. 

Соусъ  решаясь  Хё  354. 

Соусъ  ремуладъ  Хё  447. 
і  Соусъ  римскій  Хё  360. 

Соусъ  «Ришелье»  Хё  326. 

|  Соусъ  «Роберъ»  Хё  330. 

I  Соусъ  «Роберъ»  по  Карему  Хё  331. 
і  Соусъ  рубленый  Хё  385. 
і  Соусъ  русскій  Хё  372. 

Соусь  русскій  по  Карему  Хё  373. 

Соусъ  русскій  по  способу  Пайяра  Хё  374. 
Соусъ  сальмп  Хё  337. 

Соусъ  субяэъ  Хё  324. 

Соусъ  субнзъ  ліонскій  Хё  329. 

Соусъ  субнзъ  по  Карему  Хё  325. 

Соусъ  субнзъ  по-провансальски  Хё  328. 
Соусъ  съ  каперсами  бѣлый  Хё  393. 
Соусъ  съ  каперсами  красный  Хё  393. 
Соусъ  съ  мадерою  красный  Хё  316. 
Соусъ  съ  мудяни  Хё  343. 

Соусъ  съ  оливками  Хё  409. 

Соусъ  съ  протертыми  нулями  Хё  345. 
Соусь  съ  протортымн  устрицами  №  346. 
Соусъ  съ  хрѣномъ,  заварной  Хё  398. 
Соусъ  съ  чеснокомъ  бѣлый  Хё  340. 
Соусъ  съ  чеснокомъ  красный  Хё  341. 
Соусъ  попремъ  Хё  310. 

Соусъ  еюпремъ  съ  лимоннымъ  сокомъ 
Хё  311. 

Соусъ  тартаръ  Хё  448. 

Соусъ  томатъ  Хё  332. 

Соусъ  томатъ  по  Карему  Хё  334. 

Соусъ  томатъ  простымъ  способом'!.  Хё  333. 
Соусъ  тортю  Хё  335. 

Соусъ  укеель  Хё  376. 

Соусъ  фннансьеръ  Хё  336. 

|  Соусъ  французскій  Хё  342. 

I  Соусъ  «Шамборъ»  Хё  364. 
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Соусъ  шенродь  №  380. 

Соусъ  «Шороиъ»  №  322. 

Соусъ  нюфруа  бѣлый  Л2  448. 

Соусъ  шофруа  красный  №  442. 

Соусы  сладкіе. 

Соусъ  сладкій  англійскій  нал.  сливокъ 
№  1042. 

Соусъ  сладкій  «Бишофъ»  №  105). 

Соусъ  сладкій  для  бабы  .N2  1001. 

Соусъ  сладкій  для  нуднаго  ил.  съ  роломъ 
или  мадорою  №  1041. 

Соусъ  сладкій  для  саварошѵ  Л2  1002. 

Соусъ  сладкій  нал,  абрикосовъ  №  1044. 

Соусъ  сладкій  изъ  ананасовъ  .N2  1047. 

Соусъ  сладкій  изъ  вишенъ  №  1068. 

Соусъ  сладкій  изъ  желтковъ  со  наби¬ 
тыми  сливками  №  105'.).  - 

Соусъ  сладкій  нал.  перенковл,  №  1040. 

Соусъ  сладкій  изъ  сливокъ  съ  орѣхами, 
миндалемъ,  фисташками* М  1043. 

Соусъ  сладкій  изъ  шоколада  і\2  Юбі. 

Соусъ  сладкій  изъ  шоколада  съ  конди¬ 
терскимъ  кромомъ  №  1052. 

Соусъ  сладкій  изъ  ягодныхъ  нфрукто- 
выхъ  пюро  >2  1049. 

Соуоі.  сладкій  изъ  ягодныхъ  и  фрукто¬ 
выхъ  соковъ  №  1048. 

Соусъ  сладкій  кофейный  №  1054. 

Соусъ  сладкій  кофейный  съ  кондитер¬ 
скимъ  кремомъ  №  1063. 

Соусъ  сладкій  миндальный  №  1646. 

Соусъ  сладкій  сабаіонъ  съ  мадерой 
ІХ2  1065. 

Соусъ  сладкій  сабаіонъ  съ  мускатъ-лю- 
нелемъ  ?2  1067. 

Соусъ  сладк'й  сабаіонъ  съ  сотерномъ 
или  рейнвейномъ  >2  1666. 

Соусъ  сладкій  съ  корицею  і>2  1060. 

Спаржа  вареная  №  046. 

Спаржа  зеленая  на  гарниръ  №  498. 

Спаржа  зелоная,  нарѣзанная  кусочками 
№  647. 

Спаржи  головки  оюпремл.  >2  640. 

Спинка  зайца  жареная  №  1141. 

Спинки  раковыя  фаршированныя  №611. 

Спунгады  (общія  указанія)  №  2290. 

Спунгадъ  для  намороженныхъ  бомбъ 
№  2296. 

Спунгадъ  изъ  апельсиновъ  №  2291. 

Спунгадъ  из  ь  земляники  №  2293. 

Спунгадъ  изъ  мандариновъ  №  2292. 

Спунгадъ  изъ  пврепковъ  и  другихъ 
фруктовъ  .>2  2294. 

Ссѣкъ  говяжій,  жаренный  въ-  духбііой 
печи  №  917. 

Стерлядь  отварпая  крупная,  обыкновен¬ 
ная  >2  724. 

Стерлядь  отварная  хорошей  воды  №  726. 


Стерлядь  паровая  .N2  720. 

Стерлядь  по-русски  №  727. 

Стерлядь  по-царски  №  848. 

Стропот  №  1179. 

Студень  Л2  100. 

Студонь  изъ  воловьихъ  йогъ  .>2  100. 

Судака  филон  сото  «Ворси»  .>2  763. 

Судака  филон  сото  .Вильруа»  №  701. 

Судака  филеи,  зкаронныѳ  на  рошперѣ 
788. 

Судака  филеи  жареные  на  рошперѣ  но 
способу  г.  Лун  Просперя  ѣі  789. 

Судака  филон,  жаренные  но  фритюрѣ 
№  783. 

Судака  филеи  «Жооіівилі.»  №  764. 

Судака  филеи  «кардиналь»  №  766. 

Судака  филеи  «кардиналь»  по  способу 
парижскаго  ресторана  Туръ  д’аржанъ 
>2  760. 

Судака  филон  «Мории»  №  797. 

Судака  филеи  «Неронъ»  по  способу  па¬ 
рижскаго  ресторана  Туръ  д’аржанъ 
№  769. 

Судака  филеи  «Орли»  №  785. 

Судака  филеи  по  способу  парижскаго 
ресторана  «Лаисрузъ»  №  768. 

Судака  филеи  но  способу  парижскаго 
ресторана  «Меръ»  №  700. 

Судака  филон  сото  по-московски  №  702. 

Судака  филей  сото  подъ  бѣлымъ  ви¬ 
номъ  №  761. 

Судака  филеи  соте  йодъ  краснымъ  ви¬ 
номъ  №  752. 

Судака  филеи  сото  подъ  разными  соу 
сами  №  703. 

Судака  филеи  сото  съ  соѵоомъ  еюпремъ 
№  757.  , 

Судака  филеи  фаршированные  рыбнымъ 
фаршемъ  №  811. 

Судака  филеи  фаршированные  шам 
пниьоиами  Л2  810. 

Судакъ  (изготовленіе  судака  способами, 
указанными  для  соли)  і\і  774. 

Судакъ  жареный  во  фритюрѣ  №  782. 

Судакъ  жарений  на  маслѣ  і\2  770. 

Судакъ  жареный  на  рошперѣ  -V  788. 

Судакъ  «Кольберъ»  №  787. 

Судакъ  отварной  крупный  >2  724. 

Судакъ  подъ  бешамелью  №  790. 

Судакъ  туше  іый  №  746. 

Судакъ  фаршированный  №  807. 

Судачки  а-ла-Нпсуазъ  №  732. 

Судачки  отварные  і>2  730. 

Судачки  отварные  съ  картофелемъ  и 
трюфелями  >2  731. 

Судачки  по-польски  №  734. 

Судачки  «Сеаръ»  по  способу  париж¬ 
скаго  ресторана  Туръ  д’аржанъ  і№  733, 

Супъ  англійскій  ІК2  1967. 

Супъ  бархатный  №  260. 
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Сунь 

брюиѵазъ  У  1 

70. 

Сѵиь 

«Виндзоръ» 

У 

249. 

Супъ 

въ  горшкѣ 

У 

128. 

Супъ 

въ  горшкѣ 

съ 

крутонами 

У  129. 

Супъ 

гарбюрь  У 

16 

і . 

Сѵиь 

жардииье; 

ъ 

к. мі  црептаііі  е|п 

У 

168. 

Сунь 

«Жермшпі» 

У 

175. 

Супъ 

«жульенъ» 

У 

168. 

Супъ 

♦ж\  льенъ» 

съ 

ліезономъ 

У  169 

Супъ  изь  зайца  по-англійски  .V  245. 
Супъ  изь  зайца  по-русски  У  241і. 
Супъ  иль  зеленыхъ  бобовъ  и  бѣлой  фн- 
соди  .V  158. 

Супъ  илъ  корюшки  .V  272. 

Супъ  илъ  креветокъ  .V  238. 

Супъ  илъ  ласточкиныхъ  гнѣздъ  У  244. 
Супъ  изъ  лука  У  170. 

Супъ  изь  лука  ио  способу  Александра 
Дюма  .У  170. 

Суп  ь  изъ  лука,  порея  и  картофеля. "У  159. 
Супъ  изъ  молодого  горошка  и  щавеля 
У  104. 

Супъ  иль  низовъ  артишоковъ  .У  160. 
Супъ  илъ  омаровъ  и  лангустовъ  У  239. 
Супъ  изъ  риса  ио-грочеокн  .У  132. 
Супъ  изъ  рубцовъ  по-русски  .У  255. 
Супъ  изъ  рымы  по-англійски  У  281. 
Супъ  изъ  спаржевыхъ  головокъ  У  102. 
Сѵиь  изъ  стерляди  по-американски 
У  270. 

Супъ  изъ  устрицъ  У  274. 

Супъ  изъ  фазановъ  по-англійски  У247. 
Супъ  изъ  хвостовъ  У  243. 

Супъ  изъ  щавеля  съ  ліезономъ  У  173. 
Супъ  изъ  щавеля  съ  ліезономъ  и  го¬ 
ловками  спаржи  У  174. 

Супъ  изъ  щавелн  чистый  У  172. 

Супъ  «Кольберъ»  У  171. 

Супъ  крепъ  изъ  свеклы  У  204. 

Супъ  «Меттершіхъ»  .У  248. 

Супъ  молочный  УУ  1514 — 1518. 

Сунъ  по-крестьянски  .У  105. 

Супъ  потофо  У  127. 

Супъ  потофе  съ  капустою  по  способу 
Александра  Дюма  У  127. 

Супъ  «Принцесса  Греза-  У  152. 
Супъ-пюре  (общія  указанія)  У  177. 
Суігь-пюрѳ  изъ  бѣлой  фасоли  «Конде* 
У  224. 

Супъ-пюре  п.ть  земляной  груши  У  205. 
Супъ-пюре  изъ  кардоновъ  У  203. 
Супъ-пюре  изъ  картофеля  У  201. 
Супъ-пюре  изъ  картофеля  «НярманТЬС» 
У  230. 

Супъ-пюре  изъ  каштановъ  УУ  199 
н  227. 

(. '  пъ-пюре  изъ  кореш. і'вт.  съ  мирковью 
УУ  193  н  225. 

Супъ-пюре  изі.  лука  порея  У  209, 


Супъ-шире  изъ  молодого  горошка  У 189. 
|  Супъ-пюре  изъ  молодого  горошка  «Оборъ» 
У  216. 

I  Супъ-шоро  изъ  молодого  горошка  по- 
французски  У  216. 

Сун  ь  -  пюре  изъ  молодого  горошка 
С.-Шермеіп.  или  С.-Клу  .У  214. 

Сунъ-пюре  изъ  молодого  горошка  съ 
морковью  У  217. 

Сунъ-пюре  изъ  молодого  горошка  съ 
раковыми  шейками  У  219. 

!  Супъ-шоро  изъ  молодого  горошка  от. 
розовой  кнелью  У  218. 

Смгь-пюре  изъ  молодой  бѣлой  фасоли 
У  190. 

.Супъ-пюро  изъ  .молодой  бѣлой  фасоли 
съ  золеными  бобами  У  192. 

Супъ-пюре  изъ  молодой  бѣлой  фасоли 
съ  пюре  изъ  лука  У  191. 

Сунъ-пюре  изъ  молодой  кукурузы  У  208. 

Сѵнъ-пюре  изъ  овощей  (общія  правила) 
‘У  213. 

Супъ  шоре  изъ  овощей  (указаніи)  У 188. 

Супъ-пюре  изъ  огурцовъ  У  231. 

Супъ-пюро  изъ  перловой  крупы  У  179. 

Супъ-пюре  изъ  раковъ  У  235. 

Супъ-пю)  о  изъ  риса  (общее  указаніе) 
'.У  180. 

Супъ-пю;  е  изъ  риса  У  178. 

Супъ-пюре  изъ  риса  и  куръ  съ  кре- 

-  момъ.  изъ  трюфелей  У  182. 
і  Супъ-пюре  изъ  риса  по-орлеаиекп У 183. 

|  Супъ-Пюре  изъ  риса  съ  дичью  У  187. 
і  Супъ-пюре  изъ  риса  съ  зеленою  спар¬ 
жей  У  184. 

Супъ-пюре  изъ  риса  съ  курицею  У  181. 

Супъ-пюре  изъ  риса  съ  раковыми  шей- 
і  камц  У  186. 

Сунъ-пюре  изъ  риса  съ  цыплятами 
У  183. 

I  Супъ-пюре  изъ  рыбы  У  271. 

;  Супъ-пюре  изъ  рѣпы  УУ  194  и  229. 

Супъ-пюре  изъ  рѣпы  и  картофеля  У  212. 

Супъ-пюре  изъ  сельдерея  У  204. 

Супъ-пюре  изъ  сладкаго  корня  У  206. 

Суиъ-пюре  изъ  спаржи  У  234. 

Супъ-пюре  изъ  сухого  гороха  У  195. 

Супъ-шоре  изъ  сухой  бѣлой  фасоли 
У  У  196  н  224. 

Супъ-пюре  изъ  сухой  бѣлой  фасоли  со 
щавелемъ  У  197. 

Супъ-шоре  изъ  томатовъ  У  232. 

Сѵпъ-пюре  иоь  томатовъ  Андалѵзъ 
У  233. 

Сунъ-пюре  изь  тыквы  УУ  198  и  226. 

Супъ-шоре  изь  цвѣтной  капусты  У  200, 

Супъ-пюрС  изъ  чечевицы  УУ  207. 

1  220-223. 

Супъ-пюро  изъ  чечевицы  со  щавелемъ 
У  223. 
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СуШі-І1Ю|.0  ИНЪ  ЧОЧвВНЦЫ  СЧ.  Прюііуц- 
номъ  Л  222. 

Супъ-шоро  изъ  чечевицы  съ  субизомч. 
№  221. 

Супъ-шоро  ИЗЪ  ІІіаМПІІПЬОІІОВЧ.  №  202. 
Супъ-пюре  изъ  щавеля  и  картофели 
211. 

Супъ-шоро  изъ  щавеля  и  шпината 
№  210. 

Сунъ-пюре  «Массона»  №  228. 

Супч.  разсольникъ  №  261. 

Супъ  раооолышк’ь  изъ  рыбы  №  27(і. 
Супъ  разсольникъ  чистый  Л»  262. 

Супъ  раковый  по-польски  №  21)7. 

Супъ  раковый  по-русски  №  23(1. 

Супъ  сайте  №  156. 

Супъ  санте-режаисъ  Л4  160. 

Супъ  «Сара-Бернаръ»  №  150. 

Сунъ  сладкій  изъ  малины  или  вишенъ 
№  211(1. 

Супъ  сладкій  изъ  саго  съ  аппльсипаып, 
№  2110. 

Супъ  сладкій  изъ  свѣжихъ  фруктовъ 
№  2118. 

Супъ  сладкій  пел.  сушеныхъ  фруктовъ, 
взваръ  №  2115. 

Сунъ  сладкій  ивъ  черники  №  2117. 
Супч.  съ  клецками  №  144. 

Супъ  съ  кнелями  изъ  дичи  №  151. 
Супъ  съ  колдунами  №  146. 

Супъ  съ  кремомъ  изъ  трюфелей  №  154. 
Супъ  съ  кремомъ  «рояль»  №  15.3. 

Супъ  сч.  куриными  кнелями  №  143. 
Супъ  съ  лапшой  №  137. 

Супъ  сч.  манною  крупой  №  138. 

Супъ  съ  молодой  морковью  №  157. 
Супч.  съ  молодымч.  лукомч.  и  горош¬ 
комъ  №  161. 

Супъ  съ  перловою  крупой  №  140. 

Супъ  съ  перловою  крупой  и  грибами 
по-польски  №  142. 

Супъ  сч.  перловою  крупой  и  уткою  по- 
лптовсіш  №  143. 

Супч.  сч.  перловою  крупой  по-голланд¬ 
ски  №  141. 

Супъ  съ  профитролям  і!  №  148. 

Супч.  съ  равіолями  №  147. 

Супъ  съ  тапіокою  и  зеленью  №  135. 
Супъ  съ  тушенымъ  салатомч.  №  166. 
Супъ  съ  фрикадельками  №  146. 

Супч.  тортю  Л»  240. 

Супч.  тортю  свѣтлый  №  241. 

Супъ  тортю  французскій  №  242. 
Суточныя  щи,  см.  щи  суточныя  №  250. 
Суфле  ванильное,  кофейное,  премь¬ 
ер  юле  №  2074. 

Суфле  запарное  по-русски  .V  2078. 
Суфле,  замороженное  №  2260. 

Суфле  изъ  орѣховъ  Ле  2081. 

Суфле  лимонное  №  2076. 


Суфле  мозшіариос,  воздушный  ппрогь 
изъ  равныхъ  фруктомъ  №  2080. 
Суфле  незаннрпоо  изч.  яблокъ.  Иояд}  ш- 
пый  пироп.  №  2070. 

Суфле  сч.  абрикосовым  г.  мармеладом  !. 
.М-  2077. 

|  Суфле  сч.  апельсинною  цедрой  Л5  2075. 
і  Суф.чо  сч.  миндалемъ  Лі  2072. 

Суфле  французское  по  Карему  №  2082. 

I  Суфле  шоколадное  №  2073. 

Суфле  несладкое  изч.  куропатокъ №1 176. 
Суфле  несладкое  из/,  курч.  №  1034. 
Суфле  несладкое  изч.  овощей  №  716. 
Суфле  несладкое  изч.  рыбы  .V'  816. 

:  Суфле  несладкое  изъ  фазана  №  1161. 
Сухари  №  1274. 

I  Сухари  для  папіірошінія  №  II. 

Сушки  №  1277. 

Сырная  пасха  №  1525. 

!  Сырная  пасха  заварная  №  1526. 
Сырная  пасха  со  взбитыми  сливками 
№  1529. 

Сырная  пасха  сч.  мнндаломъ  №  1528. 
Сырная  пасха  сч.  шоколадомч.  №  1527. 
Сырники  жареные  №  1425. 

Сѣдло  баранье  жареное  №  1)1)3. 

Сѣдло  баранье  тушеное  №  995. 
і  Сюлремъ  изч.  дупелей  №  1 1 90. 

Сюпремч.  изч.  куропатки  №  1170. 
Сюпремч.  изч.  мозговъ  тѳлнчьихч.  №  940. 
Сюн  ремъ  изч,  пизовч.  артпшокоич.Лі  639. 
Сюпремч,  изч.  пу.шрдки  №  1064. 

]  Сюпремъ  изъ  соли  на  рошнерѣ  №  791. 

|  Сюпремч.  изч.  сііііржевы.ѵь  головокъ 
ЛИ  646. 

Сюпремч.  ивь  утки  №  1118. 

Сюпремч.  нзч.  фазана  .V  1169. 
і  Сюпремч.  нзч.  фн.чеенч.  судака  Лв  757. 
Сюпремч.  нзч.  филеевъ  судака  на  рош- 
нерѣ  №  786. 

|  Сюпремъ  изч.  ф]іуктовч,  горячій  №  2034. 
і  Сюпремч.  изч.  цыплятъ  холодный  №1213. 

:  Сюпремч.  соусъ  №  310. 

Сюпремч.  соусъ  съ  лимономъ  №  311. 

I  Сюпремъ  холодный,  см.  холодный  ст¬ 
аромъ  №  1213. 

Т. 

Тартелетки  «Конде»  №  1869. 

Тартолѳткп  по-англійски  №  1877. 
Тартелетки  по-иормаидски  №  1878. 
Тартолотки  сч.  аиапасомч.  №  1873. 

!  Тартелетки  съ  ншнішміі  .\>  1874. 
Тартелетки  съ  земляникою  1875. 
Тартелетки  сч.  кішітнноііымч.  пюре 
№  1871. 

Тартелетки  сч.  крем омч,  №  1870. 
Тпртслоткн  сч.  кремом/,  н  перешінмн 
№  1868. 


Тарталетки  съ  крыжовникомъ  Лё  1870.  \ 

Тиртедетки  съ  мармеладомъ  изъ  реп-  і 
плодовъ  Лё  1872. 

Творогъ  .V  1522. 

Творогъ  сладкій  Лё  1623. 

Творогъ  сладкій  съ  лимонною  цедрой 
№  1624. 

Теленокъ  (задняя  часть  его  въ  разрѣзѣ) 

.V  55. 

Теленокъ  (изображеніе  частей  телочка) 
.V  54. 

Телятина  (почечная  часть  жареная) 
Лё  984. 

Телятина  (почечная  часть  тушеная) 

Лё  983. 

Телятина  (задняя  часть)  .V  985. 

Телятина  по-вѣнскл  Лё  989. 

Телятина  подъ  бешамелью  Лё  987. 

Телятина  холодная  Лё  1295. 

Телячье  каре  жареное  Лё  988. 

Телячье  легкое.см.  легкое  телячье,  .Лё 21. 

Телячье  рагу  Лё  988. 

Телячьи  котлеты,  см.  котлеты  телячьи, 
ЛёЛё  965—  975  и  1201. 

Телячьи  ножки,  см.  ножки  телячьи 
ЛёЛё  20,  942—943. 

Телячьи  эскалопы  ЛёЛё  970  н  977. 

Телячья  головка  (предварительное  при¬ 
готовленіе)  Лё  17. 

Телячья  головка  «рѣзаніе  ея)  Лё  08. 

Телячья  головка,  см.  головка  телячья 
Лё.Ѵ  936 — 939  и  1199. 

Телячья  головка  холодная  ЛёЛё  936 — 939. 

Телячья  печенка,  см.  печенка  телячья 
Лё  22. 

Тембаль  изъ  клецонъ  .V  1413. 

Тембаль  изъ  дапшн  по-молдавски  Лё  1406. 

Тембаль  изъ  макарон ь  но-мнланскн 
Лё  1397. 

Тембаль  изъ  макаронъ  но-мнлаискн,  въ 
запеченойформѣнзъ  макаронъ  Лё  1398. 

Тембаль  н.ть  макаронъ  съ  устрицами 
Лё  1396. 

Тембаль  изъ  паштетнаго  тѣста  Лё  1375. 

Тембаль  сладкій  изъ  каштановъ  .V 1943. 

Тембаль  сладкій  изъ  саварона,  бабы, 
бабы  «Комньенъ  Лё  1945. 

Тембаль  сладкій  «Конде»  Лё  1942. 

Тембаль  сладкій  съ  абрикосами  Лё  1940. 

Тембаль  сладкій  съ  грушами  Лё  1947. 

Тембаль  сладкій  съ  фруктами  Лё  1944. 

Тембаль  сладкія  съ  яблоками  Лё  1943. 

Тетерева  молодые  Лё  1178. 

Томаты  фаршированные  Лё  495. 

Торп,  изъ  малины  Лё  1769. 

Торгъ  изъ  персиковъ  Лё  1768. 

Торгъ  миндальный  касолетъ  Лё  1858. 

Тортъ  свинцовый  Лё  1766. 

Тортъ  съ  меренгою,  взбитыми  сливками 
и  неаполитанскимъ  тѣстомъ  Лё  1772. 


Тортъ  съ  меренгою  н  взбитыми  слив¬ 
ками  Лё  1770. 

Тортъ  съ  меренгою  и  взбитыми  слив¬ 
ками  безъ  тѣста  Лё  1771. 

Тортъ  съ  меренгою  и  генуэзскимъ  тѣ¬ 
стомъ  Лё  1773. 

Тортъ  «трехъ  братьевъ»  Лё  1857. 

Тортъ  французскій  №  1767. 

Трюфели  (зачистка  трюфелей)  Лё  32. 

Трюфели  (фаршированіе  трюфелями  пти¬ 
цы)  Лё  32. 

Трюфели  въ  салфеткѣ  Лё  712. 

Трюфели  на  холодное  Лё  715. 

Трюфели  обточенные  въ  шарики  или 
на  подобіе  оливокъ  Лё  461. 

Трюфели  но  способу  г.  Каншнна  Лё  714. 

Трюфели  съ  шампанскимъ  Лё  713. 

Трюфели  цѣлые  Лё  460. 

Трюфельный  сокъ  Лё  100. 

Турнедо  Лё  901. 

Тѣлыюо  изъ  рыбы  Лё  825. 


Тѣсто  не  сладкое. 


Тѣсто  несладкое  (виды  и  подраздѣле¬ 
нія;  обіція  указанія)  Лё  1244. 

Тѣсто  для  блинчиковъ  не  сладкихъ 
Лё  1308. 


Тѣсто  для  варениковъ,  колдуновъ,  пель¬ 
меней.  равіолей,  лапши  Лё  1249. 
Тѣсто  для  вотрушекъ  Лё  1252. 

Тѣсто  для  лапши  по  Карему  Лё  1250. 
Тѣсто  для  тембалей,  горячихъ  паште¬ 
товъ,  вотрушекъ  Лё  1251. 


Тѣсто  для  холодныхъ  паштетовъ,  ра¬ 
мокъ  Лё  1248. 


Тѣсто  заварное  Лё  1258. 

Тѣсто  кислое  на  дрожжахъ,  растворча- 
тое  ЛёЛё  1261,  1274,  1277,  1278,1284— 
1291,  1293—1296,  1800—1307. 

Тѣсто  полуслоеиое  Лё  1256. 

Тѣсто  прѣсное  постное  Лё  1245. 

Тѣсто  прѣсное  постное  изъ  ржаной  муки 
Лё  1240. 


Тѣсто  прѣсное  рубленое  Лё  1267. 
Тѣсто  прѣсное  сдобное  Лё  1247. 
Тѣсто  слоеное  Лё  1253. 


Тѣсто  слоеное  на  почечномъ  жирѣ 
Лё  1254. 


Тѣсто  слоеное  на  прованскомъ  маслѣ 
Лё  1255. 


Тѣсто  сладкое. 

Тѣсто  бисквитное  Лё  1742. 

Тѣсто  бисквитное  венгерское  Лё  1756. 
Тѣсто  бисквитное  для  рулета  Лё  1748. 
Тѣсто  бисквитное  для  тортовъ  (поря¬ 
докъ  печенія)  Лё  1747. 

Тѣсто  бисквитное  изъ  рисовой  муки 
Лё  1749. 
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Тѣсто  бисквитное  изъ  рисовой  муки, 
очень  нѣжное  №  1750. 

Тѣсто  бисквитное  кофейное  №  1746. 

Тѣсто  бисквитное  ліонское  №  1766. 

Тѣсто  бисквитное  нѣжное  Л-5  17-ііі. 

Тѣсто  бисквитное  нѣжное, на  огнѣ  Л5 1768. 

Тѣсто  бисквитное  очень  легкое,  нѣж¬ 
ное  ЛЙ  1762. 

Тѣсто  бисквитное  со  одиночны. \п.  ми- 
слом'і.  №  1761. 


Тѣсто  бисквитное  ел.  ананасомъ,  на  огнѣ 
№  176;!. 

Тѣсто  бисквитное  съ  вшншіми  Л-5  1766. 
Тѣсто  бисквитное  съ  грецкими  орѣхами 
Лй  1762. 

Тѣсто  бисквитное  съ  мандаринами 
№  1764. 


Тѣсто  бисквитное  съ  миндалемъ  Л5 1757. 

Тѣсто  бнеквитпоо  съ  миндалемъ  и  ма¬ 
сломъ  Л»  1769. 

Тѣсто  бисквитное  съ  миндалемъ  и  орѣ¬ 
хами  пралине  Л-5  1760. 

Тѣсто  бисквитное  съ  орѣхами,  очень  ,і 
нѣжное  Лй  1761. 

Тѣсто  бисквитное  съ  фисташками  Л-5 1768. 

Тѣсто  бисквитное  съ  чернымъ  хлѣбомъ  I 
Лй  1754. 

Тѣсто  бисквитное  съ  шоколадомъ  Лй 1744. 

Тѣсто  бисквитное  съ  шоколадомъ,  на 
огнѣ!  Лй  1746. 

Тѣсто  кондитерское  вѣнское  Лй  1729. 

Тѣсто  кондитерское  геиуозекоо  №  1719. 

Тѣсто  кондитерское  геиуозекоо,  болѣю 
легкое  Лй  1720. 

Тѣсто  кондитерское  гецѵэзское  с, о  взби¬ 
тыми  бѣлками  Л5  1721. 

Тѣсто  кондитерское,  для  вафель  (общія 
указанія)  Лй  1712. 

Тѣсто  кондитерское  для  вафель  изъ 
сливокъ  съ  бѣлками  №  1714. 

Тѣсто  кондитерское  для  вафель,  обык¬ 
новенное  Лй  1713. 

Тѣсто  кондитерское  для  вафель,  почти 
безъ  муки  №  1715. 

Тѣсто  кондитерское  для  маделонъ  №1722 

Тѣсто  кондитерское  для  мадолеігь  дру¬ 
гимъ  способомъ  №  1723. 

Тѣсто  кондитерское  для  мадоленъ  но 
Карему  Лй  1724. 


Тѣсто  копдитерское  для  мелкихъ  пече¬ 
ній  съ  миндалемъ  и  орѣхами  №  1788. 

Тѣсто  кондитерское  для  миндальнаго 
пирожнаго,  на  сиропѣ  №  1734. 

Тѣсто  кондитерское  дли  подставокъ  тор¬ 
товъ.  №  1704. 

Тѣсто  кондитерское  для  свинцовыхъ 
тортовъ  Лй  1708. 

Тѣсто  кондитерское  для  тартелетокъ 
№  1711. 

Тѣсто  кондитерское  дли  тембалѳй  №  1702. 


Тѣсто  кондитерское  для  тортовъ  №  1709. 
Тѣ-.сто  кондитерское  для  трубочекъ 
№  1716. 

Тѣсто  кондитерское  для  украшенія  том- 
ба  лей  Лй  1708. 

Тѣсто  кондитерское  для  фланоіп.ЗЛПЮ. 
Тѣсто  кондитерское  запарное  для  іікле- 
ровь,  профитролей,  хдѣбцонъ  діо- 
шегл.,  а-ла-мекъ  Л-5  1717. 

Тѣсто  кондитерское  о;л.  орѣховъ  .V  1740. 
Тѣсто  кондитерское  изъ  фисташекъ 
№  1741. 

Тѣсто  кондитерское  миланское  №  1726. 
Тѣсто  кондитерское  миндальное  Лй  1781. 
Тѣсто  кондитерское  миндальное  касо- 
летъ  Лй  1732. 

Тѣсто  кондитерское  миндальное  сч.  кофе 
Лй  1738. 

Тѣсто  кондитерское  миндальное  съ  ли¬ 
керами  Лй  1739. 

Тѣсто  кондитерское  миндальное  съ  ма¬ 
слом-1.  Лй  1735. 

Тѣсто  кондитерское  съ  цукатами  .N5  1736 
Тѣсто  кондитерское  съ  шоколадомъ 
Лй  1787. 

Тѣсто  кондитерское  неаполитанское 
Лй  1726. 

Тѣсто  кондитерское  неаполитанское  но 
нѣнскому  способу  Л-5  1728. 

Тѣсто  кондитерское  неаполитанское  по 
нѣмецкому  свособу  Лй  1727. 

Тѣсто  кондитерское  нѣжное  дли  осно¬ 
ваній  пироговъ  ЛЙ  1706. 

Тѣето  кондитерское  песочное  Лй  ін«3 — 
1885. 

Тѣсто  кондитерское  песочное,  нѣжное 
ЛЙ  1718. 

Тѣсто  кондитерское  сладкое,  нѣжное 
Лй  1706. 

Тѣсто  кондитерское  сладкое,  очень  нѣж¬ 
ное  Лй  1707. 

Тѣсто  кондитерское  шотландское  Лй  1730. 
Тѣсто  миндальное  съ  кондитерскимъ 
кремомъ  Лй  1698. 


У. 

Угорь  (зачистка  угря)  №  42. 

Угорь  жареный  на  рошнерѣ  №  793. 
Украшеніе  блюдъ  (общія  указанія) 
Лй  1226. 

Украшенія  для  сладкихъ  блюдъ  №  1238. 
Украшенія  изъ  крокаибуміа  ЛйЛй  1967 — 
1972. 

Украшенія  изъ  пути  ЛЙЛЙ  1973—1876. 
Устрицы  «Ннльруа»  на  закуску  Лй  1544. 
Устрицы  въ  раковинахъ  Лй  513. 
Устрицы  на  гарвиръ  Лй  512. 

Устрицы  натуральныя  на  закуску 
Лй  1669. 
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Устрицы  «Орли»  на  запуску  №  1585. 
Устрицы  уксель  на  макуску  №  1583. 
Утка  (разбираніе  утки)  .V  80. 

Утка  жареная  Л”  ІП6. 

Утка  жареная  по-фраицузскп  .V  1117. 
Утка  марешаль  .V  1110. 

Утка  съ  апельсниамн  .V  пи. 

Утка  съ  горошкомъ  №  1110. 

Утка  съ  груздями  .V  1113. 

Утка  съ  капустою  .V  1112. 

Утка  съ  огурцами  .V  1111. 

Утка  съ  оливками  №  1108. 

Утка  съ  рѣпою  №  1109. 

Утка  съ  соусомъ  еюпремъ  .V  1118. 
Утка  съ  яблоками  Лё  1115. 

Утка  фарширонаннап  Лё  1120. 

Утки  дикія  .V  1194. 

Уха  (общія  указанія)  .V  265. 

Уха  изъ  раіноА  рыбы  .V  208. 

Уха  изъ  стерляди  съ  налимьими  пе¬ 
ченками  .V  207. 

Уха  рыбачья  Лё  263. 

Ф. 

Фазана  филеи  марешаль  .V-  1159. 
Фазанъ  жареный  №  Ц53. 

Фазанъ  соте  съ  трюфелями  .V  1 1 5(1. 
Фазанъ  еь  бешамелью  Лё  1157. 

Фазанъ  тушений  -Шиполата»  №  1 155. 
Фаршированіе  птицы  трюфелями  Лё  32. 
Фаршированная  говядина  но-польекн. 

Гусарская  печень  №  9111. 
Фаршпроваиная  кабанья  голова  .V  1202. 
Фаршированная  свиная  голова  .V:  1202. 
Фаршированный  гусь  .V  1125. 

Фаршъ  годиво  изъ  телятины  Л»  550. 
Фаршъ  для  кнелей  зеленаго  цнѣта 
№  558. 

Фаршъ  для  кнелей  н.ть  гусиной  печенки 
.V  553. 

Фаршъ  для  кнелей  изъ  живности  варе¬ 
ной  или  жареной  №  545. 

Фаршъ  для  кнелей  н.ть  куриныхъ  и 
дичиныхъ  филеевъ  со  сливками,  очень 
нѣжный  №  549. 

Фаршъ  для  кнелей  изъ  куръ  и  дпчн 
по  Карему  Лё  548. 

•Картъ  для  кнелей  изъ  рыбы  .V'  550. 
Фаршъ  для  кнелей  изъ  сырой  живно¬ 
сти,  обыкновенный  №  540. 

Фаршъ  для  кнелей  изъ  сырыхъ  куръ. 

дичи,  телятины,  рыбы,  нѣжиый  №  547. 
Фаршъ  для  кнелей  съ  душистыми  тра¬ 
вами.  ветчиною  и  т.  д.  Л»  659. 
Фаршъ  для  кнелей  еь  трюфелями,  шам¬ 
пиньонами.  томатами  Лё  559. 

Фаршъ  для  начинки  изъ  свинины  №552. 
Фаршъ  для  начіііікп  н.ть  телячьей  пе¬ 
ченки  .V  555. 


Фаршъ  для  паштетовъ  изъ  гусиныхъ 
печенокъ,  вареный  X-  554. 

Фаршъ  для  паштетовъ,  припущенный 
до  готовности  .V1  551. 

Фаршъ  для  раковыхъ  кнелей  №  667. 
Фаршъ  для  фаршированія  птицы  №  562. 
Фа]  ап.  изъ  абрикосовъ  №  1094. 
Фаршъ  изъ  ананаса  Лё  1701. 

Фаршъ  изъ  каленаго  миндаля,  орѣховъ, 
фисташекъ  Лё  1095. 

Фаршъ  изъ  миндальнаго  тѣста  №  1698. 
Фаршъ  изъ  миндаля  со  взбитыми  слив¬ 
ками  Лё  1090. 

Фаршъ  изъ  нуги  Лё  1699. 

Фаршъ  іізі^  цукатовъ  №  1097. 

Фаршъ  масленый  съ  розами  или  фіал¬ 
ками  Лё  1080. 

Фаршъ,  сливочный  Лё  1700. 

Фасоль  бѣлая,  метръ,  д 'отель  Лё  059. 
Фасоль  бѣлая  на  гарниръ  .Лё  485. 
Фасоль  бѣлая  по-бретонски  Лё  600. 
Фасоль  зеленая  въ.  маслѣ  Лё  003. 
Фасоль  зеленая,  метръ  д'отель  Лё  064. 
Фасоль  зеленая  на  гарниръ  Лё  492. 
Фасоль  зеленая  по-англійски  Лё  001. 
Фасоль  зеленая,  нулетъ  Лё  002. 

Филей  (зачистка  филея)  Лё  10. 

Филей  дикой  козы,  жаренный  Лё  1134. 
Филей  дикой  козы,жарениый  въ  сметанѣ 
Лё  1135. 

Филеи  гуся  съ  шоре  изъ  яблокъ  и  то¬ 
матовъ  Лё  1126. 

Филей  жареный  №  885. 

Филей  изъ  дрофы  «Конти»  Лё  1151. 
Филей  изъ.  зайца  «Конти*  Лё  1143. 
Филей  изъ,  зайца  соте  Лё  1142. 

Филеи  изъ  куропатокъ  старомъ  Лё  1170. 

'  Филеи  изъ  птицы  '  заготовленіе  тако¬ 
выхъ.)  Лё  33. 

і  Филей  изъ  пуля]  докъ  марешаль  №1005. 
Филеи  изъ  рыбы  въ  папильоткахъ 
Лё  817. 

і  Филеи  нзъ  рыбы  «Орли»  на  закуску 
№  785. 

Филеи  рыбы  (снятіе  нхъ  съ  костей)  Лё  44 
;  Филеи  фазана  марешаль  №  1159. 

Филеи  фазана  еюпремъ  №  1158. 

:  Филей  по-строгановски  №  909. 

I  Филей  порціонный  «Вавасеръ»  Лё  899. 
Филей  пулярдкн  еюпремъ  №  1004. 
Филей  тушеный  «Брнлья  Саваренъ» 
№  870. 

Филей  тушеный  «Годаръ»  №  871. 
і  Филей  тушеный  жардішьѳръ  №  872. 

'  Филей  тушеный  кусками  №  880. 

'  Филей  тушеный  по-милански  №  873. 
Филей  тушеный  по-охотннчьн  №  809. 
Филей  тушеный  съ.  маседуаномъ,  изъ 
зелени  №  874. 

Филей  тушеный  -ІІІнпо.тта*  №  875. 
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Филейчнки  бараньи  №  1006. 

Филейчнки  бараньи  нт.  паин.и.оччсах  ч. 
№  1007. 

Филейчнки  беариозч.  Л»  «97. 

Фплейчики  изъ  дрондііііт»  сч.  трюфелями 

Л»  1189. 

Фплойчнвп  изъ  куропатокъ  по-англійски  ! 
№  1173. 

Фплейчики  миньонъ  №  900. 

Филейчнки  «Россини»  №  898. 

Фплѳйчикц  сч.  оливками  №  895. 
Фплойчнки  сч.  шоре  изч,  томатовъ  №  894. 
Филейчнки  сч.  т])іофѳднми  №  892. 
Филейчнки  сч.  шампиньонами  №  893. 
Фнлейчнан  сч,  эстрагономъ  №  89(і. 
Филейчнки  телячьи  «Маренго»  №  982. 
Фплейчики  телячьи  марелНаль  №  981. 
Фплейчики  телячьи  сч. бешамелью  №  979. 
Филейчнки  телячі.11  сч.  фаршемъ  №  980. 
Финики  фаршированные  №  1603. 
Фисташки  (порошокъ  йзч.  фмсташекь) 
№  1594. 

Фисташки  (приготовленіе  ихъ)  №  1594. 
Фланч,  (порядокъ  почбнія)  №  1774. 
Флаігь  сливочный  сч,  моронгою  №  1790. 
Фланч.  емородшшый  №  1787. 

Флаиъ  ст>  абрикосами  №  1775. 

(Планъ  сч,  вишнями  .N5  177(1. 

Фланч.  съ  вишнями  и  меренгою  Л*  1778. 
Фланч.  съ  вишнями  но-цм гански  ЛИ 777. 
Фланч.  съ  грушами  №  1785. 

Фланъ  съ  кремомъ  и  меренгою  №  1786. 
Фланъ  съ  кремомъ  и  персиками  №  1779. 
Фланъ  съ  мармеладомъ  изъ  фруктовъ 
№  1788. 

Фланъ  оъ  мармеладомъ  изч,  яблокъ 
№  1780. 

Фланъ  съ  фруктами  по-англійски  №1789. 
Фланъ  сч,  яблоками  и  вишнями  №  1783. 
Фланъ  сч.  яблоками  и  кремомъ  №  1784. 
Фланъ  сч,  яблоками  и  рѣшеткою  изъ 
тѣста  №  1782. 

Фланъ  съяблоками  по-англійски №1781. 
Фляки  господарскіо  №  931. 

Форели  филеи  «Орли»  №  785. 

Форели  филеи  сото  №  7(14. 

Форель  гатчинская  отварная  №  728. 
Форель  жареная  фо  фритюрѣ  №  782. 
Форель  жареная  на  маслѣ  моиьоръ№  778. 
Форель  (изготовленіе  форели  способами,  : 

указанными  для  соли)  №  774. 

Форель  отварная  рѣчная  или  озорная, 
крупная  №  729. 

Форель  тушеная  №  745. 

Форель  «Шамборъ»  №  801. 

Формы  для  сладкихъ  №  1688. 

Форшмакъ  №  1682. 

Французскія  булки  по  Карему  №  1204. 
Фрикадельки,  см.  супъ  сч.  фрикадель¬ 
ками  №  146. 


Фрикаидо  ивъ  телятины  №  900. 

Фрнкандо  изч,  телятины  нч.  слоеномъ 
тѣстѣ  №  903. 

Фрикаидо  изъ  телятины  «.Монглн»  ни 
старинному  №  901. 

Фрикаидо  изч.  телятины  ио-пронаноаль- 
екн  №  962. 

Фрикассе  изч,  пулнрдкп  классическимъ 
способомч,  №  1053. 

Фрикассе  изч,  нулярдки « Ннльру  а»№  1065 

Фрикассе  изъ  нулярдки  по -индѣйски 
№  1050. 

Фрикассе  изъ  нулярдки  со  шпигован¬ 
ными  филеями  №  1054. 

Фритура  изъ  мелкой  рыбы,  итальян¬ 
ская  №  784. 

Фритура  итальянская  №  1581. 

Фритюръ  изъ  говяжьяго  почечнаго  жира 
№  122. 

Фритюрч,  изч,  прованскаго  масла  №  125. 

Фритюр ч.  изч.  сшпіого  сала  №  123. 

Фритюръ  изч.  слниочнаго  масла  №  124. 

Фруктовый  снѣжокъ  №  2190. 

Фрукты  замороженные  ,\і  2208. 

Фрукты  (карамолпшшіе  ихъ)  №  1013. 

Фрукты  разные  сч.  бисквитомъ  маде- 
ленч.  .V  2030. 

Фюмо  изч,  куръ,  теторенонъ,  рябчиковъ 
и  т.  и.  №  110. 

Фгоме  изч.  фазановъ  для  соуса  сюцремъ 
№  109. 

X. 

Хворостъ,  кудри,  розанчики  №  1997. 

Хвосты  бычачьи  (предварительное  при¬ 
готовленіе)  №  27. 

Хвосты  бычачьи  №  934. 

Хлодникъ  ПО-ПОЛЬСКИ  №  286. 

Хлѣбч.  для  панироиашя  №  41. 

Хлѣбцы' сладкіо  а-ля-мекъ  №  1890. 

Хлѣбцы  сладкіе  дюшесъ  №  1889. 

Холодная  ветчина  №  1200. 

Холодная  говядина  №  807. 

Холодная  кабанья  голова  №  1202. 

Холодная  отварная  говядина  №  1197. 

Холодная  свиная  голова  №  1202. 

Холодная  телятина  №  1205. 

Холодная  телячья  головка  №  1199. 

Холодная  фаршированная  почечная 
часть  телятины  №  1210. 

Холодные  артишоки  №№  042  н  1143. 

Холодные  баклажаны  Лй.Ѵ  690  и  097. 

Холодные  селоетииы  изъ  дичи  №  1217. 

Холодные  сѳлеетнпы  на*  куръ  №  1210. 

Холодиыс  еелостипы  изч,  телятины 
№  1217. 

Холодные  телячьи  мозги  сч.  масломъ 
моипелье  .№  1294. 

Холодные  трюфе.оі  №  715. 


Холодные  филі‘11  и:гі.  дичи  подъ  міѵіо- 
неаомь  .V  121  й. 

Холодные  филеи  и:гь  телятіііш  подъ 
маіонезомъ  Лё  1215. 

Холодные  филеи  куриные  подъ  маіо- 
незомъ  Лё  1214. 

Холодный  антрекотъ  №  1195. 

Холодный  бсфъ  а-дя-модъ  .V  1196. 
Холодный  галантинъ  изъ  днчн  .V  1208. 
Холодный  галантинъ  изъ  индѣйки 
.V  1207. 

Холодный  галантинъ  изъ  поросенка 
.V  1208. 

Холодный  галнитинъ  изъ  нулярдкн 
Лё  1209. 

Холодный  за лнвно й  гусь  Лё  1125. 
Холодный  заяцъ  Лё  1І48. 

Холодный  поросенокъ  Лё  1200. 
Холодный  ростбифъ  X  120.-1. 

Холодный  сельдерей  Лё  680. 

Холодный  сюпрем  ь  изъ  цыплятъ  Л?  1213. 
Холодный  филей  изъ  мша  Лё  1204. 
Холодныя  блюда  изъ  рыбы,  раковъ, 
омаровъ  NN  848 — 858. 

Холодныя  телячій  котлеты  N  1201. 
Холодныя  яйца  ЛёЛё  1504—1513. 

Хрѣнъ  ЛёЛё  398,  453  и  454. 

ц. 

Цвѣтная  капуста,  ем.  капуста  цвѣтная 
ЛёЛё  683—686.  487.  488. 

Цедра  N  1607. 

Цесарки,  см.  пулярдки  Лё  1079. 
Цикорій,  см.  салатъ-цнкорій  №  498. 
Цикорій  въ  соку  ."V  706. 

Цикорій  въ  соусѣ  Лё  704. 

Цикорій  на  сливкахъ  Лё  705. 

Цокли  Лё  1237. 

Цукаты  и  фрукты  въ  сахарѣ  №  1604. 
Цыплята,  см.  пулярдки  Лё  1080. 
Цыплята  въ  клярѣ  Лё  1085. 

Цыплята  въ  папильоткахъ  Лё  1087. 
Цыплята  паровые  Лё  1086. 

ЦыялАа  по-вѣнски  Лё  1084. 

Цыплята  по-птальянскн  Лё  1088. 
Цынлята  по-охотппчън  Лё  1091. 
Цыплята  но-польекп,  жаренные  Лё  1083. 
Цыплят  по-польскн,  тушеные  .V  1082. 
Цыплята  по-португальски  Лё  1089. 
Цыплята  сь  молодыми  овощами  Лё  1081. 
Цыплята  съ  соусомъ  изъ  карри  Лё  1090. 
Цыплята  холодные,  см.  ЛёЛё  1208.  1211, 
1213.  1214.  1216,  1222. 

ч. 

Черепаха  ЛёЛё  240-242,  336  и  583. 
Чечевица  Лё  «65. 

Чечевпца  на  гарниръ  Лё  486. 

Чечевица,  см.  пюре  изъ  чечевицы  N635. 


XXX 


Г;  1 


Ш. 

Шампиньонный  сокъ  Лё  107. 

Шампиньоны,  грибы,  сморчки  ЛёЛё  462 — 

466,  470—472. 

Шампиньоны  для  гарнира  Лё  462. 

Шампиньоны  жареные  Лё  464.  п 

Шампиньоны  рубленные  съ  душистыми»: 

травами  Лё  468. 

Шампиньоны  уксоль  Лё  469. 

Шампиньоны  фаршированные  Лё  463.  к 
Шарлотъ  замороженный  кофейный;® 

Лё  2258. 

Шарлотъ  заморожепный  со  едивкампЖ'** 

N  2259. 

Шарлотъ  заморожонный  съ  абрнкосямп'ЩД  1  4 
Лё  2257. 

Шарлотъ  изъ  яблокъ  Лё  1938. 

Шарлотъ  изъ  яблокѣ  по  -  шіршанскіцчии 
1939. 

Шарлотъ  съ  ананасами  Лё  1940. 

Шарлотъ  съ  грушами  Лё  1941. 

Шартрезъ  изъ  голубей  Лё  1107. 

Шартрезъ  изъ  куропатокъ  Лё  1168. 

Шартрезъ  изъ  овощей  Лё  599. 

Шартрезъ  изъ  утки  Лё  1121. 

Шартрезъ  изъ  фазана  Лё  1162. 

ИІатобріапъ  замороженный  Лё  2261. 
ІІІатобріанъ  замороженный  по-енцндій-  « 
ски  Лё  2262. 

ІБатобріанъ  изъ  фплея  Лё  891. 
Шатобріанъ-соусъ  Лё  413. 

Шашлыкъ  изъ  баранины  Лё  1014. 

Шипъ  отварной  Лё  724. 

Шницель  но-вѣнскн  Лё  978. 

Шоколадъ  замороженный  Лё  2306. 

Шофруа  изъ  дичи  Лё  1222. 

Шофруа  изъ  куропатокъ  Лё  1221. 

Шофруа  изъ  куръ  Лё  1222. 

Шофруа  изъ  омаровъ  Лё  867. 

Шофруа  изъ  рябчиковъ  Лё  1222. 

Шпажки  Лё  1235. 

Шлекъ-кухеыъ  Лё  1316. 

Шпигованіе  мяса  и  птицы  Лё  29. 

Шпинатъ  Лё  707. 

Шпинатъ  на  гарниръ  Лё  6  )0. 

Шпинатъ  по-англійски  Лё  708. 

Шпинатъ  протертый  для  окраски  Лё  108. 
Штрпцель  N  1268. 

Штуфатъ  Лё  868. 


& 


Щ. 

!  Щавель  Лё  709. 

Щавель  па  гарниръ  Лё  501. 
Щи  зеленыя  Лё  267. 

'  Щи  кислыя  Лё  258. 

1  Щи  лѣнивыя  №  256. 

Щн  рыбным  N  277. 

Щи  со  снятиями  Лё  278. 
Щи  суточныя  Лё  259. 


Л 

1 


,,,  сушеными  пирайями  .Мй  27', і. 

!  'отнириак  крупная  М  724. 
м?,ка  тушеная  .№  715. 

,  тушгііап  ио-мтялыінсіш  ,№  748. 
ѵп  фаршированная  №  805. 

|ука  фаршированная  по  -  еврейски 

808. 

щука  «ІПамборт.»  №  801. 

ЩуЧііня  №  287. 

э. 

у  клеры  кофейные  или  шоколадные 
'  №  1830. 

о, штаммы  изъ  барашка  .№  1000. 
Эскалопы  телячьи  .№  976. 

Эскалопы  телячьи  нт.  сливкахъ  №  077. 

Я. 

Яблоки  пт,  мадерѣ  №  2013. 

Яблоки  въ  тѣстѣ  №  2016. 

Яблоки  аапеченыя  въ  сливкахъ  №  2020. 
Яблоки  «Нессельроде»  №  2010. 

Яблоки  печеныя  №  2017. 

Яблоки  по-парижски  .№  2021. 

Яблоки  «Ришелье»  №  2015. 

Яблоки  съ  кондитерскимъ  кремомъ 
№  2014. 

Яблоки  съ  меренгою  №  2022. 

Яблоки  съ  рисомъ  №  2011. 

Яблоки  съ  ромомъ  №  2019. 

Яблоки  съ  яблочнымъ  шоре  .№  2012. 
Яблочный  зефиръ  №  2018. 

Яблочный  самбукъ  №  2193. 

Ягодные  и  фруктовые  сиропы  .>й№  1612, 
1016,  2219.’ 

Языки  бараньи  №  1005. 

Языкъ  воловій  №  920. 

Языкъ  копченый  Лй  921. 

Языкъ  телячій  ,!й  941. 

Языкъ  финансьеръ  .Ій  922. 

Яйца  (способы  изготовленія)  №  1463. 
Яйца  бордоскія  «Й  1484. 

Яйца  «Викторія»  Л5  1482. 

Яйца  вкрутую  №  1465. 

Яйца  взбитыя  ЗЙ  1479. 

Яйца  всмятку  №  1464. 

Яйца  въ  мѣшечекъ  .Ѵі  1464. 

Яйца  выпускныя  Лй  1405. 

Яйца  выпускным  въ  янч  шцѣ  (омлетъ) 
•Ч  1601. 

Яйца  генуэзскія  ,4  1469. 

Ойця  горячія  на  закуску  Зй  1680. 

Яй"п  жареный  №  1466. 

'  йва  3;арі, 1114,1  но-индѣйсиіі  .4  1476. 

'  ’ШІ  -Іо.югого  доим»  М  1470. 

;  вил  .кмсолігг,.»  .4  І41Ж. 

'  “"Я  МНТМЛІНІСМІП  »*Й  І  4Н7. 

м.11'1  локогі,  (общія  укамиіл)  я  І**»1 

«Ошогі.  ВіЮитыи  .4  1 499. 


Яйца  кокотъ 

Яйца  кокотъ  сі,  м?,",1Км'"1  ■№  І4'.)і 
Яйца  кокотъ  съ  — 
попъ  .№  І4()о.  РС  йят*  Шамвины,: 
•Яйца  кокотъ 

№  1493.  и‘  1»‘^«ымт.  соусомъ 
Яйца  кокотъ  съ  іиіги.,  и 
•Яйца  кокотъ  оЛп,  ,,П  Кнелы<>  Ч  1501). 
•Яйца  кокотъ  с.  ,ІСл,ІМЙ  -ѵ-  1492. 

Яй  ,ит“  ііЖЗД 

яй*  . НЧИ1М  X  ИИ 

;  Я'Уіып  кодъ  бепіамельм  №  1458 

ЯЙГЙГЯ  *  бМШ“  и  сыіюп. 

ЯмелшУ№  14И.Ка1>ТОфеЛ°М'Ь  ”  Пк,ШІ- 
Яйца  крутыя  съ  лукомъ  №  14(11. 

Яйца  крутыя  фаршированныя  .V  нов. 
Яйца  ліонскій  ,!й  1471. 

Яйца  «Маренго»  №  1478. 

Яйца  матлотъ  №  1473. 

Яйца  «Мсйорбсоръ»  №  1481. 

Яйца  миланскія  .!й  1477. 

Яйца  на  черномъ  маслѣ  .\1  1 485. 

Яйца  неаполитанскія  №  148!). 

Яйца  «Иармантье»  №  1497. 

Яйца  паровыя  №  1474. 

Яйца  по-американски  №  1480. 

Яйца  по-крестьянски  №  1472. 

Яйца,  сваренныя  въ  мѣшочекъ,  выпу¬ 
скныя,  жареныя  (способы  подачи) 
.№  1467. 

Яйца  суфле  съ  сыромъ  ЛЙ  1502. 

Яйца  суфле  съ  сыромъ  по  Карем) 

і  Яйцамъ  мяснымъ  сокомъ  и  разными 
соусами  №  НС8. 

Яйца  съ  сыромъ  №  148В. 

яйца  - 

Яйца  холодныя  въ  мыис 

ЯйцЛж'ыя  въ  жу<Л»  К,71. 
Яйца  холодный  “а  ““  ^„іевя  №  1612- 
Яйца  холодныя  по-.  .  V  жми  ,ѵ  15011. 
Яйца  холодныя  "  ,  1,,ль,  .М  1607. 

Яйца  холодныя  ,ш.й дапиМі»^ 

Яйца  холодны я  ®ь^' ИЗЪ  К!ІЫ 

Яйца  холодныя 

•Ч  1606.  „авовыми  шейная 

Яйца  холодныя 
.N1  1608. 

яйца  сладкія.  ^ 

...  наиил,,ІІІ’ІМ 

•’Й'йоЛ-  і(,  ФРУ***” 

имІ . . . 


Яйца 
ромт. 


Яйца 

,м 


■Г|НІІ. 


ХХХІГ 


Яйца  СЛНДКІН  1 1 1*1  пѵскныл  нт.  яичницѣ 
№  20!)  1. 

Яйца  сладкія  нт.  коробочкахъ  .№  2088. 
Яйца  сладкія  нт.  мѣнгечскъ  на  круто¬ 
нахъ  Лй  2000. 

Яйца  сладкія  дипломатъ  .№  2084. 

Яйца  сладкія  по  лффскн  №  2086. 

Яйца  сладкія  по-ямайски  2080. 


Яйца  сладкія  снѣжныя  ,>й  2080. 
.Яичница  ш, тусклая  (ратные  способы 
изготовленія)  X  1481). 

Яичница  выпускная  глазунья  №  мко. 
Яичница  сладкая  съ  вареньемъ  (омлетъ 
сладкій)  і№  2002. 

Яичницы  сладкія,  маленькія  селестины 
№  2093. 
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№  66 

— 

Мпіх-ица 

Коіх-иуа, 

60 

Л»  904 

4  сверху 

ЛІ1ТІ, 

налить 

108 

,\і  003 

-  > 

положить  спаренную  въ 
теченіе  нити  минутъ 
фасоль,  потрихшшн 
'  сотейникъ...  продер¬ 
жать  фасоль  на  огнѣ, 

ііолежитіігнарсннуіефн- 
соль,  потри  хи  паи  со¬ 
тейникъ,  продержать 
фасоль  на  огнѣ  нъ  те¬ 
ченіи  инти  минутъ, 

189 

№  767 

3  - 

положить  въ 

положить  па 

226 

№  900 

— 

Филѳйчикн  И  МИНЬОНЪ. 

Фалейчики  миньонъ. 

234 

№  939 

2  снизу 

убрараті. 

убрать 

290 

№  1205 

2  » 

№№  984  и  186 

к'Лв  984  и  985 

299 

Ла  1229 

13  сверху 

стѣнки  покрыть 

ннутреішін  с’іѣнки  по¬ 
крыть 

322 

№  1277 

-  > 

Бублики,  барашки, 
сушки. 

Бублики,  баранки,  суш¬ 
ки. 

831 

№  1297 

1  » 

двадцать 

днпдцатн 

— 

— 

7  г 

ОДВ 

одну 

348 

№  1302 

7  » 

Наткетъ 

Паштетъ 

400 

№  1808 

— 

Картелоткн 

Тарталетки 

492 

№  1968 

2  * 

гиіи 

Ггніі.з 

Отдѣлъ  XXXI 1, 

пудинги, 

начинается  со  ст.  2038 

(стр.  613),  а  не  со  ст. 

Лй  2040.  какъ  указано  па  стр.  010. 

Рисунки  №  140,  ст.  Лё  1367,  стр.  840,  и  №  140,  ст.  №  1370,  стр,  858,  оши¬ 
бочно  поставлены  одинъ  на  мѣсто  другого. 


